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En publiant cet opuscule je n'ai point" la préten- 
tion de faire l'historique de la vigne, ni la descrip- 
tion des divers genres de cultures suivies dans 
Ehaque pays et de les juger. 
Un tel ouvrage serait au-dessus de mes forces 
lus exercées au maniement du bigot et du sécateur 
qu'à celui de la plume. 

Mon but est de résumer pour le porter à la con- 
naissance de mes confrères les vignerons auxquels 
je désire être utile, le résultat de mes essais en 
culture de la vigne et le fruit de ma longue 
expérience. 

« 

Le lecteur trouvera dans cet écrit la description 
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de plusieurs procédés nouveaux pour la plautatiou 
et la culture de la vigiie dans les terrains ordinaires 
ou dans lès terrains pauvres, rotâieux el incultes, et 
sa préservation de la gelée d'hiver et de printemps 
"* — "i "oxposé des meilleurs procédés à suivre 
des vins [Abôâ^ltts et de qualité supé- 

découvro nn bon procédé, un moyen 
à ses semblables, doit se faire un devoir 
rpour ripstruction de tous. Ce procédé 
•fait encore, sa publication suggérera à 
ée du perfectionnement, et, le progrès en 
enant sa marche fera trouveràn(>8 jeunes 

plus d'agrément, dans PP^ camps^iics, 
tius la douleur de les voir aller s'étiol*^ 
les, y dépenser leurs forces physiciucs et 
les chimèies pour lesqu^lI^S;^l],cs n'pnt 



■p_^ik«TJ*,Tmy..if,.pULTURE DE LA ^IQNE 

1- PARTIE 

NOTIONS ÉLÉMENTAIRES 

CHAPITRE PREMIER 
Du SoL 

Sbl favorable à la vigrne. — La vigne croit dans 

touff lé^'tCTrâins. à condition qu'ils soient exempts 
d'huinidité permanente , mais elle a de la préférence 
poiirceûï' 'qui sont de composition argilo-ealCKire, 
martieux et'^aveleux, situés en pente douce. Elle 
s'accomode bien des terrains maigres , arides mêm^, 
perméables à l'air et à l'eau. On peut aussi, au moyen 
de travaux particuliers que j'Indiquerai dans un 
chapitre spécial, utiliser pour sa culture les surfaces 
rocheuses ne présentant, que quelques lits de terre 
végétale. 

Dans les régions élevées la vigne produit du bois 
mais ses fruits ne peuvent y mûrir. On doit éviter 

d'en placer dans le voisinage des marais et des arbres 

ou massifs d'une certaine étendue. 

Lee exptwitions Est. Sud-Est, Sud et Ouest valont 

mieux que celles Nord-^^iest et Nord. 




Il . est très essentiel que les, raiskBs. reçoivent Inac- 
tion directe des rayons du soleil; J'ai vu ;une treille 
plantée au levant d'un, mur qu,'eUSi'ioi^eaitjpour 
ensuite prendre sur un autre mûri exposition Nord. 
Les raisins sur la partie expoaéelau: raidi étaient 
plus nombreux et pjus gros-que mf- la partie exposée 
â ne mûrissaient que joagtemps 
La chaleur du soleil est nécessaire 
!i la maturité du rajsiiijr etisans 
ilitédans le vin. ,. - .: 



CHAPITRE H 
lissement du Sol 



e . — La vigno étant ésseiitiel- 
le à l'humidité pènrlàrienté,' il 
t d'assainir par un drainage le 
jstine. ' . , . 

st que coTopactéet imperméable 
3au . il peut snfflr do le défoncer 

lage des vignes se fait avec de la 
lOse en forme d'aqueduc au fotid 
cendues à «ne profondeur d'au 
es. Si la pierre est irr^nlièrement 
i; on se contente de là jçter dans 
>nt alors crcnsées-dè'foiHlse: étroite 
aant versla surfaceduBol. "■ ■; 



■A^defaHtde' piewe il faiitae servir de tUyaira'lde' 
dràiD lûtif terre cuite On '^erie^' OR tl« fascines d'épine,' 
de "vçrfKHj '4e 'èhdne,< de sarments de Tig^e ou dé ioaa 
atftp^ ibeiib.'< 'Les faisoines doiv«nt<a:Toir de 15 à'^âS- 
eenttAièt^es àe- diamètre. On peut aussi faire ttes 
dpaiiis au-inoyert de trois petttes perdiesdeverne en. 
de eh%e!i|ue'l'on recooTre de sarments de Vigne. ' ' 

:8i on^le -peut,' et oela eat tnême très essentlH, 11 
laufrrôflouTrirde'motissc les drains en pierre ou en 
fascines pour empêcher l'obstruction des vides par 
la terro. 

Le fond des tranchée des drains do toute espèce 
doit être creusé en pento régulière sans soubresauts 
et descendre jusqu'au fond de la couche de terre ou 
de gravier perméable et autant que le permet le 
niveau, de l'issue des eaux. , , , , , 

La.cQijç^Ç do terre cultivable au-dessus des drain» 
ne doit gaa avQir nioins; de 0" 30 à ù™ 40 d'épaisseur.. 

L'espacement des drains se règle sur. la plu^ ou 
QWifls.graude/iinaHtité d'eau qui pénètre le t^jrrain 
et ^ur aa pe^^^léahiJité. Cet espacement est ordinai- 
rement de dis à vingt mètres. , „ . 

Siiil*^ terrain i drainer est d'une surface nu peu 
conaidérabl? et-donne beaucoup d'eau, il faut établir 
uu fli-a^ collecteur plu» grand que les autres -daaa 
loqijfil jiç'.viienijrojit déverser leurs eaux, 

:La di^sitioti des idraiuB se règle sur la corift 
ratioii' partiiftilîère do aol et ses différentes ioelir 
s<»is. Tbsteë'les JuiB que la déolivit*! du terraini 
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Pour 100 kilogrammes praaiez: 

Cendre lessivée , iO kitog. 

Tourteau de navette ou Colza ...:.. 10 — 
Gadoue desaëchée ou poadrettc . .■ . . . 20- — . 

Chaox grasse éteinte : iO ^ . 

Terre de pré fe _ 

Sel de mer i . .\>\- 

Total 100, .: 

Cet engrais peut être employé dans la proporlion 
de 1/2 kjlog. par cep ou bouture préalablement en- 
touré de cinq centimètres de terre végétale. L'engrais 
employé doit paiement être recouverf àé terre jwur 
empêcher la trop prompte dessication. 

Epoque favorable pour l'emploi des fumiers! H, est 
d'usage dans le Jura de conduire le fumier dans Jes 
v%nes au printemps, et de le laisser' longtemps sqr 
place exposé aux pluies, à la gelée et aux rayons du 
soleil. C'est là une pratique des plus regrettables qui 
perd la plus grande partie de reffèt'que doit pro- 
duire l'engrais. ' 

Le fumier doit être mis en place d^uis novembre 
jusqu^en mars, je dis en place, c'est-à-dire enterré 
profondément et recouvert de 15 centimètres de terre 
au moins. 

Les engrais déposés à'iasorïaieê du éoî' ûccaÉon- 
nent une production rapide et fâcfhense'de'JmaaTaiSes 
herbes qui dévorent l'engrais, eritrefiefioent l'humi- 
dité et la fraîcheur soas les ceps, -auiseut à la v^6- 
tation de la vigne et provoquent la pour^itli^è du 



raisin, en interceptaot la circulatuHi de l'air et dos 
rayons du soleil. 

En outre le chevdu des racines de la vigne que les 
engraiS' sont destinés à favoriser est attiré à la 
surface 'ou tout au moins exposé k la séeherease. 

Il a été constaté aussi que les émanations directes 
du ftiniier frais et odorant s'attachent aux grains du 
raisin "et les rendent détestables, pendant que le 
fumier convenablement employé n'apporte aux fruits 
de la vigqe autre chose que ses éléments de produc- 
tion et, dp perfection. 

Le fumie^ de ferme est l'engrais le plus sur. La 
vigae rendra toujours en raisin un poids égal, à celui 
du |umior d^osé. " 

j'D'ans' les, amendements il faut appointer du sable 
siïiœuxiîUM,lefi vignes calcaires et réciproquement 
4ea niantes calcaires ou craie dans les ttrraîns sili- 
ceux. ';u| calcaire crayeux est le sol gui donne tes 
iûs les^plus frapca et les plus exempts de goûts de 
torroir. '' 

■n'j(: ■:N.-'': CHAPITRE IV 

'"'' 'Chemins et Sentiers 

. <..^oragu«^'(W.faàt un projetde plantation de v^nes 
.«tda^ Indivision du t««rain on tranchées; et en 
3ÔH«i'ilt,{4V|[i.ib^r compte de l'impérieuse nécessité 
-i^h^Ttitrii fl!U fi^m Éiïiate pas , des voies de eommij- 
9ientiQt),::.^mini,â,voitupe et amUen. . ■ 
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Pour 100 kilogrammes prenez : 

Gendre lessivée 10 kilog. 

Tourteau de navelte ou Colza ...:.. 10 — 

Gadoue desséchée ou poudretle . . .■ . . 20- — 

Chaax grasse éteinte : .' 10 rrr ,. 

Terre de pré - . 45 — 

Sel de mer 5 — . 

Total . . . . . 100 . 

, Cet engrais peut être employé dans la proportion . 
de ï/2 kilog. par cep ou bouture préalablement en- 
touré de cinq centimètres de terre végétale. L'engrais 
employé doit également être recouvert ae terre iK)ur 
empêcherla trop prompte dcssication! \ ' \ 

Epoque favorable pour l'emploi des fumiers. Il est 
d'usage dans le Jura de conduire le fumier dans Jes 
vignes au printemps, et de le laisser' longtemps sijr 
place exposé aux pluies, à la gelée et aux rayons dû 
soleil. C'est là une pratique des plus regrettables q^ui 
perd la plus granle partie de l'effet que doit pr9- 
duire l'engrais. 

Le fumier doit être mis en place depuis novembre 
jusqu'en mars, je dis en t>làce, c'est-à-dire enterré 
profondément et recouvert de 15 ceqUjnètres de terre 
au ntoins. 

Les engrais déposés à'Iasarlaefe'dti'^V'ôcéa^on- 

nent une production rapide et Mc4i6DS&âe'in«u^yâ,i^3 

herbes qui dévorent l'engrais, entretiennent! l'h-fiiAi- 

dité et la fraîcheur aous les c^b, ■nuisent à' la végS- 

i de la vigne et provoquent la pourriture 'du | 
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raisin, en intercepfemt la circulation de l'air et dos- 
rayons du soleil. 

En outre le chevelu des racines de la vigne que les 
engrais, sont destinés à favoriser est attiré à U 
surfaceou tout au moins exposé À la aéeherease. 

Il a été constaté aussi que les émanations directes 
du fumier frais et odorant s'attachent aux grains du 
raisin «t les rendent détestables, pendant que le 
ftimier convenablement employé n'apporte aux fruits 
de la vigne autre chose que ses éléments de produc- 
tion et dp perfection 

Le fumiep de ferme est l'engrais le plus sur. La 
v%ne rendra toujours eu raisin lin poids égal, à celui 
du fumier d^osé 

Ûana les amendements il feut apporter du sable 
siliceux dans les vjgnes calcjaires et réciproquement 
^ea marnes calcaires ou craie dans les terrains sili- 
ceux Lq calcaire crayeux est le sol gui donne les 
^ûs les plus frapcs, et les plus exempts de goûts de 
tetVoir 

- ! I CHAPITRE IV 

Chemiiia et Sentiers 

i>0E8gufî,l <W fait un projet de plantation de v^nes 
^ âa»» }^ dLVMUon du terrain on traocbées, et en 
^aet lit tsfi^ tieun compte de l'impérieuse nécessité 
^ oré^r hU n.en âxiste pas, des mes de goiqbiu- 
9ie,!(faoft ^mias a toiture et stntiers: 
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Le8 Chemina sont aussi iiécessaîrea dans les vignes 
que les portes pour entrer dans les maisons; Qu'on so 
figure les ennuis , les pertes de temps et les peises 
qu'on aurait à subir s'il fallait entrer éhez soi pai^ 
escalade et se desservir par les fenêtres ! 

Le grand obstacle à la création des chemins da:ns 
les vignobles morcelés, c'est une soit-disant perte de* 
terrain. Or, quiconque est observateur, sait par 
expérience que les ceps bien aérés et exposés aux 
rayons du soleil , le long des chemins , produisent 
bien près du double de ceux qui sont enfouis au 
milieu des autres. Voila déjà une compensation. 
Maintenant , si l'on tient compte du temps que' font' 
gagner les bons chemins dans les v^nos pour y 
transporter outils, échalas et engrais et pour en 
rapporter les récoltes, qu'on se rende bien compte.- 
dia-je, de ce que content ces transports à dos 
d'hommes , même à quelques cents mètres, au lieu 
d'être faits à la brouette ou à la voiture et l'on verr* 
que l'argent dépensé en ouverture de chemins sera , 
de l'argent placé à gros iotérêts. 

La loi qui autorise la création de syndicats pour 
le redressement et, le cjirage des cours d'eau, l'assai- 
nissement des marais, l'irrigation des prairies, etc. 
donne aussi des pouvoirs aux homines qui ont' un 
véritable sentiment des choses- utiles, tels que les 
chemins pour vaincre l'imp^itie de ceuxiqui ioàty ■ 
obstacle au bien général, au leur même. VGip-lqs» 
elatives atrx associations syndicales i dti: 



, 21 juin 1865 et au code rural, (chemina et scntierB 
; d'exploititioBa et chemins ruraux) ces dérDières du 
i 20août,18»I. 

iDdépeodeiumeot des chemins à voiture, des sen- 
tiers transversaux sont nécessaire pour que les 
aUées. et vpnues pour .le transport des terres, les 
teavaux et le défruitemeut puissent s'effectuer avec 
lé m<^ns de pasaflf^e possible sur le sol livré à la 
v^iie. 

Lue aatre conaidération qui milite eu faveur des 
chemins, e'eat que le sous-sol et le sol peuvent être 
occupés par des pierriées ou des draina i^t-rMCvir à 
récoulenient des eaux. ■"■ l - ' ' 

- '■ : CHAPITRE' V'V' " ■"■ ^. ' ■ 
Plantation 

glen^pejjnlère. —Avant d'indiquer les moyens 
en ilsage-poQn la plantation des nouvelles vignes, Je 
fhrai, eu qurfques mots, la maoièfe de faire les pejd- 
ûiètes. 

Oh 'rccueiaam tous les sarments dont <m penee 
avoir besoin, au -fur el à mesure de la taille ; on 
crenseraiaiie^tteiosse dclàilonguèur âea bois de 
sarwiénrtset de la- profoodeur 'de 0" 30 environ , sur- 
tout<éj»us; on:,terrain qui ne retienne iras l'eau. 

Après avoir, séparé avec soin les divers cépages,' 
on eb fçeàidt'd'iwtits paquets respectife ! ow'tes dépo- 
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sera daos la fosse , après les avcâr déliés ;■ et oa tes 
couvrira d'une épaisseur de terre d'environ 0". 2ff, 
afin qu'ils soient préservés do l'action de l'air «t du 
soleil, lesquels pourraient les faire idesaéchen ou 
prendre racine. i 

Afin d'être certain de ne .pas se tromper poar If* 
différents cép%es, en faisant cette Btratitteattofij on 
pourrait, entre chaque espèce, planter mx êtihia\^ 
on morceau de bois fendu longitudinaleoiènt', leste 
dans laquelle on placerait une ' iadinîfttiôn^yrvant à 
rappeler le nom du cépage (c'est au viticuitete" 
d'ailleurs à employer le mode de son choix 'pottf 
éviter toute méprise). ■ : • . a . ■' 

Lo moment de la plantation étâtit âtri'té,' 3^^ 
qu'on aura bien défoncé le sol, aii nrtyert' dé' 1« 
charrue ou de la bêche, que la terre Sera Jièndue 
meuble par un travail opéré par lé beau' tempà, on 
donnera encore un 2» labour, d*^ad moîi^ 0, â(réèni. 
de profondeur, on retirera de la foaSe"la qtiàiïtité 1 
simplement de sarments que l'on peut ^latiter'daiiB ' 
la journée, on rejettera tous ceux qiiî ëeraîèÀt 'aéés 
ou entachés d'autres défauts comme gerçures, iffflites, 
toi'gion, etc., puis'oa enfoncera ces fd^fll^ceps^ dans 
ta terre, à une profondeur de G, 2e"à'(^ -SB' centi- 
mètres, toujours le plus vertiealeKieBti|>os»ibl«et de 
mânièreque le. dernier bourgeon. soit aAii>mveatt(<|jJ 
sqI. Ces sarments seront ensuite ,tou»'ti^lé8 à 0/rOl 
au-dessus de l'œil. !.■, .;: i - .[ 

^' "trait' priéCérable de ne l«ei^iitmp^ qu?aprd§ la 



plantation alun carré , oar omn qui seraient assez 
kVAgâipourmi^t- fournir iio deoxième replaat;'eD 
les ooHpakit anparavant, il ne serait pas commode 
de râneàr à les enfoncer conTeoablemeqt et surtout 
d'amener régnlièremcnt un boui^eoo il effleurer le 

: Qft P9U,tM:»i ^ 30leU est uu p^ ardent pendant 
lai.jiCHirnée, faire tremper le pied de ces sarmeats 
■àmts doil'oaa. 

. [V«i(iiiatiiBRniôre d'opérer la plantatiM d'une pf- 
^n^rë :: On . tcBd un cordeau suivant la ligne à 
fda^tofi ^him cordeau, on fait des nœuds liistauits 
de 0, 10 centimètres entre eux ; ohaciue ligne sera 
j^acée.^P, 15;Çeptimètres. Une planche aura une 
^f^filH*? <4'iÇn>^M^n> 30 mètres carrés, soit 20 mètres 
.^^^a^Bçjjtr SIM' l" 60 do lai^ur. En effectuant les 
^Icyjl^,. 9n,yqjjt,^ue cetta planche renfermera 2000 

. j.i^g|f-e,oh^ue plaïKîhe il faudra laisser un, petit 
,^gg(.i^iflg:û'^,^;ï(fla d^^^açilitçr, la circulatign au- 

.^^,ii»'iprâmièf^laac)ie étant eDiplftOtéo,. OUI répandra 
-.tmt la? lîwwliB®; «û 1© ïépartisaant bien égaiewent, 
dU')f(iiaiejt)fiiaie'^'P'rtant de l'écupie. , 
■l> Loi'fei^&'îa'*jnfe des sentiers que l'on aura biné 
isaez protondSiiiBent sera bien sèche et, iponr ainsi 
'*i^ pa\véiiSé^i'OtL en couvrir* le fumier, lequel, par 
ce moyen, ne se desséchera pas si vite et eonservera 
'àcHi'aittiOA plis longtemps^ Si is^i^Miaiit le sol était 






m. 



d'uDe boDoe terre, et bien- meuble, le jEuiuSer^ne se^ 
rait pas indispensable, on se CMitenteraiti au moyen 
d'une petite raie errtre ciiaque IJgce :de ce^.de m- : 
couvrir de terre l'œil et la, bouture q«* se trouvent 
presque au ras du terrain. , , t ■• .. , . 

II est à remarquer que terre et fumier ■ no peuvent 
empêcher le boui^eon de percgF la eouolttf ■ qu'il» 
forment et d'en sortir. ,- .,, .• ,p; ,._ y.- 

Ce procédé ou mode est identjq^ue:ià.icelui--q;(ib&'i 
j'indique ci-après dans la plantation -de? ooovielles. 
vignes par boutures, mais alors en faisant, fmpel»' 
courgée aux longs bois plantés en teiT6,'0a«! Je soleil 
et l'air ne desséchant pas la coupe, la- repris© ,qb eai ' 
plus assurée. .... , .,, , . 

A -défaut de fumier, dans le casioù .la terre .est: 
riche en végétation, on peut se procurer^dausile» 
brasseries, et cela à bon marché, desgerro^dîoi^e. 
que l'on répandra par quantité de 3 eaci^ea enyironi 
par are de terrain. 

Labouture de deux ans peut fo«nlrr,par ses raktinesiJ 
de bons provins; mais à trois ans, elle adesTMines 
trop longues. et trop difficile à arracher, oo; peut 
en briser la meiiié. Pour ep motif, il estessentiftld© 
conserver ces ra^iaes aussi longue» qm^ possible aiftn- 
qu'dles fournissent de bons aarn)LqntS',Ja,-4>rem^re 
année de la replantation. 

L'arraeh^e demande beaucoup. -de soiBfl.i(«a«>.!e 
manque de précautâons ou l'igaoïAaee.de l'ouyriec;:.! 
peuvent compromettre la reprise du meilleur plant. 
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I.,os soins à donner à une pépinière, la première 
aaaée, se bornent à arracher l'herbe à la main ; en 
se s^Tant d'wn iùstrumeat, il pourrait se faire que 
l'on càsaât ou déracinât les boutnres. Quand elles 
seront assez enracinées, il faudra sarcltM- très-souvent 
toujours par un beau temps. 

L'année vivante, laisser deux yeui à la taille et 
faire de fféqiiente aarcl^es jusqu'à l'arrachage. 

§ 2. — Exécution da la plantation des nouvellei 
' Tii^lesJ — ■ Deux moyens sont on usage pour laplan- 
(atïèn des nouvelles vignes : La bouture et le plant 
enraciné ou chevelu, appelé chapon, 

Lài)outureest un sarment de l'année, coupé sur 
un cep et mife en terre pour former un nouveau pied. 

Le plant chevelu, on chapon, n'est autre choso 
que de''àehibIaMes boutui-ee provenant de pépinières 
oùdllôS 8onïl-éëtéœdeux ans et ont pris racines. Ce 
sorti ciis dellS années d'avance sur le délai de pro- 
duction qui fcnt donner la préférence aux chevelus, 
bien que la bouture soit réputée donner un résultat 
plus, satisfaisant attribué à ce qu'elle n'éprouve pas 
la iinitiiatioin résultant du déplacement. 

On choisira' les cépages qui peuvent le mieux 
eoffrénir ati terrain préparé et pouvant donner une 
récolte abondant* et de bonne qualité. 

§ 3. ' — Emploi' d«B plants chevelus. — La préfé- 
rence étant donnée aux plants enracinés ou chapons, 
Un les^ plafftera dans les tranchées, à 0° 30 du bord 
IdeS'HHiesetïie I« distance entre eux donnée par le 
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mode de plantation que l'on veut suivre j âoît dô' 
mètre eo mètre pour Tancienne méthode, soîfdè" 
O" 50 en O" 50 pour la méthode nouvelle, en faisant 
corwBpondre les %nes de chaque zone leajuneë aui 
autres , de manière qu'ils soient en ligne' dans t6iis 
les sens. 

Les <^apous seront plantés de-toate leur longuepr, 
6D distançant le plus possible, par uneposition in-, 
clinée , les racines des ceps. On ne laissera paraître 
que les 3 ou 4 derniers bons boui^iwns de l'extrémité- 
supérieure. 

Après l'hiver on coupera les sarments à deux yeux 
près de la terre, en ayant soin de couvrir le plus bas 
de deux ou trois centimètres de sable ou poussière ■ 
de terre pour l'empêcher de se dessécher. Il est pru- 
dent de marquer la pointe des ceps par' un morceau 
d'échalas pour le retrouver plus facîleraçnt s'il Venait 
à être couvert sous une couche de terre par les pluies. 

§ 4. — Plantation en boutures. — ^i le sol est 
abondamment fourni de terre végétale un peii com- 
pacte, on peut planter directement en bouture, soît 
au moyen d'un pieu en (or ou eil bois dur enfoncé 
verticalement de 0, 20 à 0, 30 cbntimètt-és.soit au 
moyen delà bêché que l'on enfonce dans le terrain 
que l'on tient soulevé pendant la pose de la bouture^ 
On le remet ensuite en place en le tassant tortomeaf 
avec les pieds autour du plant. Une exoellente pi*é- 
caBtion serait d'arquer en terre le beat "du èafments 
et de l'éboor^eonner, bien entendu , au deuxïènWi 
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n®ti^{^i«irQBBnftie soi: ie soleil et l'air nftde«6^. 
cb^r^.pvis la QOupe, la reprisa ea serait plus assurée. 
:>jybM9raÂtf ^'tiJ> .boa dfilet d'arrosar i& terrain autour 
d^jia^jaouture rd'aalitfe ou deux de purm méiaasé- 
(^'^oiaié'rt'eteiî ■■.-■_ ■ : 

Dans les terraios secs et graveleux, la bouture' 
oe'pftfft'pi'eMre sa végfïtation convenablement qu'en 
lareeOUVrîtut d'un mélange de terreau formé de terre, 
,,v(^étai^tft-d'uii dixième de cendres lessivées. Il en 
L faitt fttl moins deux litres t»ar bouture. 
I Le fumier ordinaire d'étable ne convient pour ce 
i gÉMYë dé' fflantàtîon qu'autant qu'on prend la précau- 
tion (le''l'elniir(^réïitre deux terres sans lui laisser' 
ttoUCÏtè^ R sarment. 
I lïVst à pro(»os de faire la plantation des plants on- 
I racines avant l'tiiver dans les terrains drainés ou 
1 perméables. Les boiitures ne doivent être mises en 
i terre qu'au pi-intemps. 

i J^fCUi et v^ême plusieurs espèces de cépages peu- 
I V)^t être plÊUit^s dans la mente propriété,, mais il 
, io)^,i"|:p^ de ies_ aiSpprtir et de ne mettre enseijihie, ^ue, 
' ce)jx,,dpnt.la;,m^turité arrive en même temps. Avec, 
i«ïp .pl^nt^tiftQ ^niforme on tst moips eifpoaé à une, 
per;te, do vendange et de qualité pour maturité irré-, 

g^li^(-ç,. ,, ,,, . . ■ , ,,,, ., 

ba. fplaf&aiitya étant tei-ipiaëe, on travaillera légè- 
roniont .lesiitnandiéesi par un beau temps,- afin de 
^iA-êrr'la>tarirc.tasBéc par la plantation, II importera 



k 
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d*opéa>er>de fréquents sarol^rcs pendani-le «ijura de 

l'-été. ■ I . . -^ , ■■ -. -.'.!:,,./,■ 

Il y a aussi UD moyau de favoraaer ta pkmtatiDD 
à» .la. Yigne en bouture : Prenez une lenolgwe t^ 
thucheur, frappez-y avec un oiarteatij^ux iO,n,tTOW 
coups s'ir le bas de la bouture afin do la fendrcj en 
trois ou quatre parties. la reprise de la i)Out;^^j<çii. 
sera plus assurée et au besoin vous pourrez placer 
dans chaque fente un grain d'avoine. Lorsque vous 
aurez tout planté le terrain , ou' en partie , rognez 
alors l'extrémité de la bonturepWirqn'ollene soit pas 
aussi flexible et plantez. en, terre dans la ligne en 
faisant faire à la bouture un demi-cercle ; éborgnez 
tous les boutons, excepté le8.deux.hors:dei,teiTegui 
doivent rester pour la pousse. ,, .,,..:. , , ,,,,,/ 

Agrandissement des tranchées. — Dans 1^,^^ 
années qui suivront la plantation. ,oa;creiiSQria,9ur 
leszônes, ^e chaque côté des tranché^, ^cincigalesi 
des tranchées supplémentaires de 0"^ SO^de lai^geur, 
un peu moins profondes que les première?,- pour, t^- 
oiiit^r l'expension des racines. , ,i ■ 

La terredéposée sur cette portion de zôue, leraidti 
premier travail, sera dispersée entr« Jes cepatetle 
produit du crousî^e sera déposé sur la ;zônei jwijH" 
■être repris plus tard dès qu'elle sera amendée. pouf 
un nouveau terrage des ceps. ' .-. ; 

Choix des plants. — Je donnerai au'deoitier ^oha- 

pitre, comme a{^)eiidioè, la nomenclature de3< plants 

les. plus usuels avec leurs dilTér^its noms et Jeë terr 

leur convieBDsnt le mieux i pour en faire 



1& Bieilletira .a[^nqprï^tou-' L'expéricaou-iioas dd> 
montre, en effet, que l'exposition du terrain, la Da- 
tuDâ>xluiql et Aa sous sot^ont one influeeco marquée 
sir çliQcjue espôÈHdo' plants dont l'étada. lacomp*- 
rateôn et 1« «iioiï se trouvent' déflhis dans la noraefif- 
cïâtnte â laquelle je renvoie pour l'initiation dH 
tè<itèùr: ■'■■'-■ 



CHAPITRE VI 



iPoBT aiTiVërà- l'itge de trois ou quatre ans la 
vigne demande à être taillée selon son âge et sa 
t^eur.^'" ■' - - " 

A là deuxième année on ne doit laisser quo deux 
libiit^ëodë pour" fournir deux sarments. 

À ik troisième on taillera suivant la forine du cep 
en' laissant 4ou 5 bourgeons en plus. 

On choisira toujours le plus beau bois et le mieux 
aîaposë,.et pFincipalementà la quatrième taille, pour 
prendre la direction qui lui est destinée. Ensuite 
chaiioe cep devra porter tous les ans au moins une 
branche à bois etune branche à fruitvi ■ 

La lopgueur du bois.à fruit, sera -^oportionnée^à 
aaivigaenrJJl faut éviter soigneuseiaeiit; de prendre 
tiburi(J)c^chMl>âi fruit Ibb sarments qui ont. poiissé 
mai ^mciea'iiepiprès de la eouche ; ces bois -ne don* 
TOBt qiaVineBtitmaeUeinent>die8.fruit3:(!e n'est qu'au 






Les chemina sont aussi nécessaires dans les vignes 
que les portes pour entrer dans les maisons. Qu'on so 
f^ure les enniûs, les pertes de temps et les peines 
qu'on aurait à subir s'il fallait entrer ehe» soi Jai' 
escalade et se desservir par les fenêtres ! 

Le grand obstacle à la création des chemins dàtis 
les vignobles morcelés, c'est une soit-disant perte do 
terrain. Or, quiconque est observateur^ sait par 
expérience que les ceps bien aérés et exposés am 
rayons du soleil, le long des chemins, produisent 
bien près du double de ceux qui sont enfodîs an 
milieu des autres. Voila déjà une compensation. 
Maintenant , si Ton tient compte du temps que' font' 
gagner les bons chemins dans les vignes pour y^ 
transporter outils, éehalas et engrais et ponr en 
rapporter les i-écoltes, qu'on se rende bien compte, 
dis-je, de ce que content ces transports à dos' 
d'hommes, même à quelques cents mètres, au lieu 
d'être faits à la brouette ou à la voiture et l'on verra- 
que l'aident dépensé en ouverture de chemins sera , 
de l'argent placé à gros intérêts. 

La loi qui autorise la création de syndicats pour 
le redressement et le curage des coursd'eau, Tassai-' 
nissement des marais, l'irrigation des prairies, etc. 
donne aussi des pouvoirs aux hommes qui omi un 
véritable' sfflitiment des chosei ntilee, tels qne les^ 
chemins pour vaincre l'imp^itie de ceuxqui ftAttr 
obstacle an bien général, au leur liflôme. Voir -Iqao 
lois relatives a«x assooiaiiionB syii^cates i dû'. 



21 juiii 1865 et au code rural, (chemins et sentiers 
d'exploitÂitioas et chemins ruraux) ces dernières du 
20aeùtJ881. 

iDdépead^nntent des chemins à voiture, des sen- 
tiers transversaux sont nécessaires pour que les 
allées et venues pour .le transport des terres, les 
kavaux et le défraitement puissent s'eflfectuer avec 
^4e mcHHs de paasage possible sur le sol livré à la 

KïipUt'. 

m' Une autre conBidératioa qui milite en faveur des 

! chemins, c'est que le sousrsol et le sol peuvent être 

occupés par des pjerrées ou des drains ^-«arvir à 



l'écoult'nient des eaux. 
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■- ■'■ -CHAPITRE' V--' '■■ '^^^T ^ 

Plantation 

g 1er- — p«^!dèF9. — Avant d'indiquor tes moyen* 
eo Usage -potiK la plantation des nouvelles vignes, }e 
dirai, on quelques mots, la manière do faire loa p^i- 

Oh 'TeaielHeim -tous les sarments dont on pense' 
avoir besoin, -ao ^uï e* â mesure tde la taille ; on 
ci'easera^eiiepetiÉefossode^là'lûoguêur des bois de 
sarno^rtsetâe la- pirof(m«leur 'de 0°> 80 environ , sur- 
\tout>dAQs^on::terrain qui ne reti^ne }>&» t'eau. 
Après avoir. séparé avec soin les divers eépages; 
on m fçca^deë'Btftits paquets respectifeî ort'lBSdépo- 
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'2- PARTIE 



Wânte-tion et éulture de la Vigne en 
. .to^eauz dans les terrains divers 



CHAPITRE Vm. 

'Besorl^ân 'abrégée des expériences de 
■■•■ rântaur sur sa nouvelle métlkode d« 
' MiHivw la vigne en faisceaux danstea 
terrains ordinaices, et moyen de la ]»^ 
> server des gelée» d'hiver et de prln^ 
. temps. 

§ 1"-. — Tracé et exécution de la plantation. — 
On partage le terrain à emplânier en zones de 4 ma- 
ires de laideur parallèlement aax limites de la pro- 
priété, ou bien on le divise selon la meilleure orien- 
tation possible si la propriété est assez étendue.' Sur 
chaque l^ie dedivisioa'ou ereuse une enraie, fossd 
ou tranchée de 1 m. 20 de largeur sur m. 35 à 
m. 50 de profondeur. On aura soin que le bord de 
la fosse avoisinant les riverains soit à m. 50 de la 
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limite de propriété. Si le sous-sol est imperméable 
il faudrait soit faire des drainages da^is ieô^ficieses, 
avant la plantation, comme il est dit dans les no- 
tions élémentaires qui précèdent, ou bien défoncer 
le terrain comm^jf J*€a|pliQ«0 aav^hagftre relatif à 
la plantation dans les terrain^ incuuefe. En général, 
la terre végétale doit être déposée suif leé' bords des 
trancj^^es ;et let;'so^$JSoI,.répâtKifl ai^ ll^r^^ ||Qur se 
tonifier au contact de Pair, et dés influences ,atnios- 
phérîqiies. On ramènera une partie de là; bonde terre 
dans le fond des enraies, avant de planter la vigne, 
pour éviter.que celle-criné" se trouve pas placée dans 
un terrain privé de principe d^e végétation. La plan- 
tation peut se faire en *t>outure^>0n-<âîevelée ou on 
pSantet'^iraciiÉâ;. Elle â^ra fcH*lna[éè»da 2^ xeq^gé^^^de 
liants ^acéiiei^rB eus de jcinqtiaïke /o^aiimètr^ 
0^50). Oh m^agera 1 suMsanigsient ^d^ièépàke] aux 
Uimtpa ètdbnfteiiîre de la pt^priété pour qu^la éhar- 
FBBispi»* dpculer aibfemeai'aiï/ moÀïeiit deg la- 
bours qui pourront être conduits dans toûi leâ sens 
d'après cette m^thgge.jde jp^atatioi^,,pi]^ plantera jle , 
la sorta d'après calcviis faits, 9216.. pi:ovi^ car hqç- 

d'uiî cejp^parmçtre^ijiperfl.cielde^^^ - j. ' . ; ^^ 

., ,(^nm 4oit xnôttreqU'Uûei ovulai i^i^feiA^^ plaats. 
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^■iXea flgjqre». Jtet 2 ci-defletras iBMtoesrt lai}i«hvT 1 i 
lwfà90ld«laitUHitatùn: eoffrtwi d. en profil,. .. ,. . , ! ' 

■■"';";' '''■''"/ ■' "'■■■(yie- n- ■ - ^ '^ ;-■ '■■' ■■ i 
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^'J'âiinptice de, suite que le foud de ma mëtliodé e^t' 
lê'i^iiupemèût de ïà' vigne en f^sceaiix. ' j'ai^fé' 
aWehé àMre'cettë''décôuverteeQ me pénétrant de' 
la nécessité absolue d'abriter économiquemeni mès' 
0^8 'dé vigae pour les garantir des gelées. Voici 
donc comment jé dirige mes ceps : Lorsque aa bout: 
de trtfis ouquaihte ans la piaotation faite comme ci-' 
dessiis à foiH-nide beauxsariiients,' je couche. le»- 
eiioes plante obliq^emeût: auxBgiies (Fig. 3) ei\ 
i. mètre de leur tigèiafin de les étsàidre âé^k daog/ 
laFîtrrectiôq des laisoeam. ■En oondutiaBt la;plantan! 
tioa de cette manière; les ■souches se dévieloppoit; 
^en et on acwoît; la base d'MiraâneHiçnt;.or l-'ottj 
aalt que pour la vig^^ pioéla tnère souche est éloi*' 
fTDée du '^(Kui pâuË tearatcinès se développent ;^fip»'i 



videnee dé fceifeit àt s&rappëlaM J^O^fes'iaïaàiisi» 
et les amateurs ne plantent jftréâis'Iesi ttfeilte&wo 
devant des mtirs aux points ou, eîKrS doivent sorti» 
de teri'e/mfeiç>'bieH'aiî«K #ft la^»'*po*w-'iAst)Pbei<'ie 
plus possible d«i sucs VéfeétauK.^^— "Ott 1ik:'âofl6:des 
tranchées au joignant des premières et on y couche, 
comme je vieos'ide le dîre, les faines, ^ants, en les 
arrêtant à l-mètre environ ae:,'lêtif origine, et en 
les laissantsûrtir j&b 3 ou. 4 y^x.dfi,tèrre. On aura 
toujours soin, bien entçmdUj^ de côudie); sur un lit de 
terre végétale. En (aisaot^cB travàiïj 'amende le ter- 
rain s'il est nécessaire, avec d^ la chaux en jwudre 
ou du plâtre déposé sur les provins wi y intercalant 
3Lji préala,ble uralh légère couche de terre végélflé- 
cet améiidement aura pour double effet, en oi:^tre, de 
préserver ia vigne dos insectes nuiàbles etj)eu^tre 

duphyloïéra. ^ . „, . , 

, Vnanou deux aphàs le travail ci-dessus, lorsftoe 
.l&ni^Be aura; poussé à oouveau de bçapn: sarments, 
où choisira leë plus heauxi bo^ et les: i (pieux^ djapo- 
aiteTpouïi les diriger d^Bitivâment.vârs la direction 
qUl'ieuEe^ destinât' pour l!c»:(iiec:4|aiI4iaeeaiiiet'.ar.ri- 
^wr & ifi froâtiâeatiea. ILeat.bifflà. o^rtaio qae.œs 
jwbBV'pluits dêvroot èfte retenuâ Jt nn petit>éobar 
lia- 4âs la pr^niète aonée, pour> lee gariintiT' des 
(wt^es qui I pourraient les briser. ]liest'tout;iiatui?«l. 
agrément .de teDif'.ilajpUiiktatioa daiia «n^i^ 4e 
ppppi^é, q'çst^'dire d'-arracher les, hwbes'ât «te 
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_P_a,~e_3'dbn'ne'iepland*eiisembie dos faisceaux 
eVla râiiuficaiioii des sdiichés souterraines. ' ''' '^ 

, Fonr constituer ces faisceaux, on couche donc une 

>(> .'n-vo (-■■},) ■V-:,---^i'y-i,' 11..- ■■ 1, -■■ ., ■ .;■ ';■.■-. 
seconae rois, ,ie ie répète, et avec les mêmes soins 
m'-.-.i;if,i7 >j AWri i „\ ■/; ■ .'■, . , - -.■ „■ ■. ■■■■.■ ,; 
que la précédente, tous les jeunes ceps vers les 

groupes qui leur |sont assignés: En t^^^m'fton, ces 

é^(Mif(fs9'ijtf''''ffti3iieà\ii"sdnt forhiés do ia réunion' c(c 

■8f'eëiJS*'iSlà#të9' a'ùtiH'ti^ d'un ■ (tercle de m. 50 'à 

-0'îftil'6(ï''^^iâmétreet dont les souches et râcirtfe 

"fiJ^Oiff^ifl^ ëitcéntriq'uertièbt' dans toutes lès direç- 

-i5Ôft8Î"Iltf''iS(^flé^acëS rfe 4' hiètres dans uA sens et 

S''iftett-^'^aS l'autrèVot ils' peuvent stirloHt être 

■arfrit^'arpëfl cfe-#âiâ.'Pai' les principes que j'exposb 

"^'c'tfkitrë'-ae^ vigTié deviendra d'iitté'extrêmé (acl- 

î!ffli«'&î li'îéêtlifôr vettt'bien 's'eii convaincre enfàisàrit 

'^t'é^iè âé'iHa^-méiiioirë/ Jelé''diB paréxpérieilèe 
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■■■ S'ii.'U-XalïOur à la chàti'iïe en long et 
én'-large et facilité de cvàiiVer tXéh éé'ik- 
alëls ou dés plantes légùïiilhéUsIis Asih% 
'les eiit>acethents. ■— A l'ïhspediott dos-Hgùi'èfe 
''préàMentfes; on se rend' compte éiit *fe'iîïiafnî)''a<;1'à 
commodité 'avec ' laquelle la cUlidre et léë' laboiïrs 
pourront se faire, principalement à la charrue, ^It 
dans un sens: stat^aii? ra^^trë/'Kêlgmna àvàrit%è 
de pouvoir ciàtivér ilâ yigiië' à la' ctiaïrue dans les 
deux seus e^, je--peU£ie .alisâi,-un& solution toute 
ttouvelle et dcMtt l'ièipUt-ta»4^e :ti'é^iîp^âa à aucun 
de mes lecteurs. Lee {wteaux :â-le&;fils' de fev. plus 
bas que hauteur d'homme, usités dài»: le mode tiç 
culture on ligne des ^'ignobles moderne» n'auront 
^118 de raison d'être par remploi de ma jnéthode: 
car les fils de fer sont un obstacle à la'dcssorte ç^ 
à la.culture des vignes plantées en lignp. Jo supprime 
donc cet obstacle qui a été cependant jasqu'^ laainr 
tenant,, je l'ayoue. un. grand perfectioanenieat dp 
n^S vieilli,* vignes. Jo maintiens tout aupluslesivi- 
gfnes plantées actuellameiit en . ligne d;tïi» les régions 
abritées, ou dont le climat est constant. Je idirai 
dan^^ un chapitre spécial que les vigtu»' en foule dé- 
viaient être ram^ées en faisceaux. Je u'al.p^ be= 
SQin d'ajouter qi^e le labour à la charrue uo, dispense 
pas de faire !c déchaussage des ceps et io travail dq 
iSol à l'intérieur des faisceaux et juaqa'aus< limites 
qiiela charrue atteint autour d'eux, La réunioa do 
la plantation en groupes rend posaiblù deplAtiSila 



f^li^f^^e^ Jégnme^ W autres.. (kniréfl^ (}aw; le* 

r^yo.prin(^ip.a}§wwt siera d'un ^xcçUeut^pirpduiipfr 
lf.^^yeq:q;^'Q9,po]^^rait^ .par.,UMfermeii±atiop..etJ.4' 
di§1tîi;|atipnf, ^obiopio: de la.jUaç^netit^. ou.^u-4ôTf^i^. 
bj^ctie. ;(}q«t.oqj se .seryirait: , pfiur le. niQuiIla|5^d(e9 
flWiirçi^.prQSa^ qufncl. oa. fcUt ide roaurdervie^- ordin 
u^tire. îvejs résidus dq betterave j?e dQOAeraieat aq; 

ff§3* ^'Faiisceaux.' — 'L'avantage' ithmëtisede 
cuHivérr* et! de labburer tnïé vignef ' sani^ obstacte ti^' 
plas besoioide'gfamie'dëtnôtistrafion; ivu là rapidité^ 
et l^oonomie qui résultent dp l'emploi de la charrue 
sHir rie travail effectué à hras d'homme. La viçne 
cultÎYée à la chafrue, préservée des gelées d'hiver 
et duî printemps, doit faire la richesse du pays où le 
dinMrt peut murir ses fruits. — Il s'agit maintenant 
d'indiquer là manière de tailler et de lier les fais- 
œawii etepsuita'deles abriter.- — Le premier soin, 
c^e3t;:-d^a;eebter''au'anois d^ jMÎn'lès bois du courson 
de; chaque cep (poin que l'orale né les casse pas) pour 
êtte tosUré de la taille à venir. Dès lors puisque le 
groufieimant des 8 ceps a « lieu dans un cercle de 
OmiiâOtàO m. <i© doîdiamètre, soit sur un dévelop- 
pérriènt d^nvît-on l mètre et denii à 2 mètres, oii 
enfoncera' au. centre du groupe un fort échalas ou 
tuteur de 2 tul 25ià' 8 m. 50 de longueur, dont Ô ih, 
50 envirofa fibhé -solidement, autour duqubt lès 'bois 
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i fruit de Tannée suivante seront accolés pour être 
enveloppés d'ÙB padllasaon pendant l'hiver, — Ce tu- 
teur, en outre, sapportera r^^brî' supérieur' âont il 
va être question au paragraphe sttivaat. A' là veille 
des gelées de printemps, on ebfiaacera i^ajeineRt 
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Fig. 7. — Vue gé^ 
nërate du*faîsceaif''att 
moment (ïe la pousse, 
et jlis<Jtt'après ïa té- 
coite des fruits. ' ' 



!•' ' 



'AiffôB!d«*"«C6*te dteft fruits, on ^ délie lés petits 
éch^laj^'et (€(11 d»Bàe uû feoup de sécateur poursedé- 
barpâfiwi* flëla^ vieille brauché à frûTts et'de& ôar- 
ments. C'esÉia< première taille, ir ne doit rester au 
cep que les bois qui ont poussé sur le courson et 
qui sont accolés au tuteur. 0n fait alors Papplica- 
tion de l^afeW'd'liiVèr qui consltete à envelopper d'une 
bande de paillasson toutes leii branches du courson 
et le pied des ceps du côté du midi. Avant de chan-* 
geri ç^ jpâtillàEsson' d^orientation pour les gelées de 
priaiÉemps on achève la taille de, la vigne et oii'lie 
deiuft'à'vdetlxdes^ nouTèlleftbraacbes à fruit comme 
riûdiet*^' la^d^Ure 5;'La cdftavergence de ces branches 
à fruits au centre du faisceau permettra une forme 
d'abri. s^péjriQlirjQ ply s efficace et de moindre vo- 
lume,; O<)^l|06.f remarque odné doit pas tailler la 
vi^i«i>âi \Hm-^év(Ât ï^ gelée du lendemain, car le 
reff-cndÈsi^lrient poiirrait être transmis aU cep par 
les pwes du croient. La taille de la. vigoe est donc 
très taiijà!&:^'i&Jt^riisiiqm ^ois coups de »écàteur Â 
donner à chaque œp : 1« Trancher là branche à 
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fruits ; 2^ Rogner le courson à 2 yeux ; 3° Rogner 
1^ noui^Ue braucbe à fruit. Trois hommes peuvent 
tailler un hectare dans un jour. Ce travail est si 
simple que des femmes ou enfants, auxquels on 
l'aura montré, le feront tout aussi bien que des 
hommes, car c'est toutes lés années la même répéti- 
tion. , 

§ 4. — Abris. — Après avoir donné la méthode 
de .piantatioa pour laquejlle Je» ahri^,.^nt ^m^iuésv 
je vais iiid^iuer ce que 8|Q^t ce& abris et ,lq rple qu'ils 
auront à jouer pour piréser ver la. vigne dpçi^^ 
d'hiver et de printemps. Une foule, de ipqyeus ^nt 
déjà cojQUUs et ont été préconisé^^ ma'i^ ils f^i ^ou 
tnop QQÛteMx. ou ,trop ^offiipUqués ou in^ffic^pes. Le 
système simplp et peu coutpux que je vais .^écrire 
§t r^lont l'expérience a été faite, par l'auteur résout 
admirablement le problème. J'en ai des atteajtations 
bpnorables. . , 

Il consiste ftg. 8, en une. sorte d'ombrelle ou cha- 
iii. j .-. . peau fabriqué avec, de, la paille 

de seigle, ou mikey qfff, .l'on 
4daptô-au grand, éclï^as4u.f^s- 
oeau. Ce» chapeau , ^^ff^ ' idluae 
douille. glisse[;àiyotoriMi, djç^cead 
ou remonte le loof de Joe ,tuteuv, 
. . .par l'-action d'ua lei^i^r nwïiipettvré 
àidistanoa^Qn ilait 'descendre J'^^bri sur Ji^.bijaQch^ 
À iemt oAi on le remonte en rairfj^loïxiesi onadstes 
de froid ou selon les apparences de temps .chaud. 



>{■'■' 




>A 



— 35 — 

€e chapeau-abri mesure de m. 70 à m. 80 d'ou- 
TîêPture à la^haàe et ba hauteur est de m. 60 y 
compris la douille. Un cerèle en fil de fer accroché 
à la base intérieurement sert à maii^eqîr l'abri 
ouTert pendant la durée de sa suspension. Voilà 
tout l'appareil à faire nsage pour la préservation des 
gelées de printemps sur les vignes plantées en 
fitispçaux. 

Pour la préservation des gelées d'hiver, j'em- 
ploie un moyen plus simple encore. Après avoir 
effectué là jpremière taille, j'entoure le faisceau d'un 
paillasson en bande de m. 80 de hauteur sur 
m. 60 à 70 de largeur monté sur deux petits 

' éôhalas (flg. 9) , placé tout sim- 
plement au midi du feisceau et 
embriassant avec la partie supé- 

' rieûré tous les bois du courson 
déjà retenus autour 'du grand 

i éebalasv On se sert dés bouts de 
fefieellé en excèè qili a lié le paillasson, ou bien d'un 
H^ d*oàier;ïMMi^t^aBSujétlT letoH»tauHdessu3. Cetenve- 
10ï>péméntdesbi*a.a4ohes et d^ane partie des ceps a pour 
birt <i'gtt*i#êr lesYayons solaire» au moment de lafonte 
'diesTiéigëi'ii^MJu givre, car- c^est à ce mofnemt^^e 
lestées fiferit^^^cîraiûdr^e. En«eflfet, gi les brandaïas 
'éïlWèef]^ êotit iftôailléBî éfc qu^oin grand froid, s^j^jt 
'se-ï)Pbd\ifee ààte bette Situation, la vigne peut gél^jr 
ôfe'î^" gëléës'' *Miv«e** sont «jiMjlftilefôiô désastreuse*. 



_5& 




1 » f 



* - 1 1 • 




La figure 10 montré oètto dis- 
pc«ition du paitlasson-aTm d'hi- 
ver fixé en placé. 

Pour les gelées de printemps. 
ce paillasson sera enlevé de la 
position ci-dessns (fîg. 10), et il 
sera posé verticalement eh sens 
opposé, c'est-àrdiro au nord du 
faisceau (ûg. 11). 

On achève en ce moment la taille, on fait le liage 
deux à deux dos branches à fruit et on se dispose à 
appliquer l'abri supérieur. 

'*' '' La figure 11 montre en outre 

l'application de l'abri complet, 
c'est-à-dire de l'abri supérieur et 
du paill^soB latéral au moment 
'■ ' des craintes de gelées de prin- 

temps. On vient de voir que pour 
les gelées d'hiver on ne faisait 
- ' iwf^e que d'un paillasson unique, 

... ^chéenterre,àexpositioQdumidi, 
embrassant tous les ceps et tous les bois du cotti-son. 
Pour la préservation des gelées de printenïps, c'est le 
-<*!apeau mobile qui joiiera le principal rôle pour em- 
pêcher la pluie, le brouillard ou la rosée d'atteindre 
le faisceau. Le genre d'attache et la fbrtho particu- 
■Uère de cet abri s'oj>poseront surtoat àila d^^iei^- 
tion des l)Ourgeons en pousse pendant les manœu- 
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Tdtes. par .suite d|arrêts cpnvenabiemaat ûxés au 
tirteiH\ et. a'i^trueront pas l'accès du soleil et de 
Fair d'une maaière permanente comme lea abris qui 
ont été imaginés avant moi, 

Los gelées' de printemps de nos vignobles ecint pro- 
duites par des causes multiples, telles que la con- 
gélation de la pluie, de la rosée ou du brouillard 
sur les tendres bourgeons; l'abaissement de la tem- 
pérature à plusieurs degrés au-dessous do zéro par 
un temps sec, et enfin par un rayonnement rapide 
qui s'établit la nuit entre la terre et les astres lors- 
que le ciiri e^t serein, par suite duquel rayonnement 
les végétaux peuvent acquérir une température in- 
férieure de plusieurs degrés à celle de l'atmosphère 
qui Jes environne. 

Le procédé de conservation que je décris, à la fois 
efficace et peu coûteux, satisfaisant à toutes les con- 
ditions, dont les résultats sont certains, a nécessité 
de ma part' des essais successifs et des recherches 
trèa longues pour en arriver à ce point. Je le sou- 
mets à l'appréciation de mes confrères. 

La manière de manœuvrer en grand ces abris 
m^q^iles cpt.très simple et les frais d'appareil relati- 
vpiHent ^peu importants. Avant d'en faire la descrip- 
tion voici leur principe d'action. 

* Pour que le soleil et l'air agissent librement au- 
tdtUT-'de la. végétation qui s'opère et pendant tdute 
iai tterée; flue le temps est au beau, on remonte les 
abris le long'du tuteur en les JBaîfifeïïaptiîâjSO ou 
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0,40 au-dessus de leur point de préservation. 11 n'y 
A point à craindre îes projections d'ombre des cha- 
peaui sur les faisceaux entre eux, loar leur espace- 
ment est précis<iment assez grand pour les écarter. 
Au contraire, à la moindre crainte de refroidisse- 
ment de la température on s'empresse, de redesceâ- 
dre los abris jusqu'à l'arrêt fixé au tuteur, pour en 
limiter la chute. Cet arrêt, qui n'est antre ichost 
^u'uno simple pointe sur laquelle vient butter la 
douilledu paillasson, doit être disposéde imnièreiè 
-laisser «no diaiinede centimètres do jeu entreilés 
bois à protéger et l'intérieur du ohapeaa pour.ne 
pas risquer de détruire les bourgeons. Cette manœu- 
vre de la descente et du remontage est' rendue 
excessivement simple et expéditlve par le moyen 
mécanique que j'indique dans le paragraphe, sui- 
vant. . , 

Pendant la durée de préservation de printemps, 
le paillasson qui entourait le faisceau en hiver du 
coté du midi sera déplacé et piqué verticalement au 
nord du faisceau, comme je l'ai ' dit loiit à llieuro, 
pour servir d'abri contre les vents froids et révcrbé^ 
rër l'a chaleur dn soleil contre lés ceps, lesquels se 
Irouvoronf placés dans la même direction que des 
treilles contre los murs. i , „ , ' ,, ; 

Ce paillasson sera consoUdé dans sa poslUon.TO»- 
tioalo au moyen de deux échalas , un , dOTsot et 
l'»„(r« derrière pour résister, aux oragjisi ,Oes ^Iw- 
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las servirent du mste peu do temps ^après poUr ie 
liagede ia -vigne. ♦ . • 

Si J'o» craignait que roragefît des dégâts aux 
chapeau«*abri8/ il n'y aurait qu'à planter 8 per- 
chettes de bois vert à côté et en dehors des «8 eeps 
d» vigue, puis de ïamener l'extrémité d^ perchettes 
et de les. lier toutes ensemble au grand éobaJas à 
la^Muteur de l'arrêt inférieur; mais l'expéiience 
m'a prou^îé que ces précautions ne sont pas néoe'j*- 
saires si l'échalas qui soutient Tabri est flohé soli- 
dement en terre. 11 convient du reste do noter que 
les j^illassogs peuvent se mouvoir librement autour 
de leurs tuteurs et que leur forme donne la moin- 
dife priâe aux vents- violents. Un arrêt supérieur 
doit être disposé pour .en limiter l'ascen^iion et em- , 
pêcher la rupture. 

Ces deux sortes d'abris qui.se complètent l'un par 
l'autre sont faits, ai-je déjà 4ît> €in paille de seigle 
et ne peuvent pas coûter plus de fr. 40 à.O fr- 50 
ensernble, et les vignierpns . les feront eux-mêmes. à 
temp^, .perdu* J'iudiquo dans un chapitre .spécial la 
manière ;de ]es fabriquer au métier. Ils peuvent du- 
rer.dix années en las rangeant avec; .soin. Lorsqup 
Iqs gçlée^ nç sont plus à ôraindre^ On le» retirq, op 
lés plie ou on les roule à volonté et on les . remi^ 
sur un lit -de sarment iet sous un très grand abri far 
feriqué4ô ^ môme «orte. . ,• ;. 

• ' Par exteufelQH^ ce - ôystêAie d'abri^ pèîut être efcb- 
plï^yé îK^urî^rantir leë ai-bres ëft espalier laillés en 



gobelets. Ces mêmes abris ayant aoWijwuc.les fa|t- 
bres fruitiers» et d'autres plus v;ist^ encore, gâ^^rif; 
tiraient des intempéries les meules de foin,, fpui-ra-;, 
ges et moissons au milieu (fes camçgi^és.ou, près, 
des habitations. . ' " , '.\ ,\ 

§5. — Manœuvre des Abrts* T-PguEi^B^ 
rer rapidement la manœuvre des abr^s au iapiiieb.t') 
des variations critiques de terapératyrp, /:;'çst-;àTdir<i 
du l""^ avril au 15 mai environ, voici le système 
très simple dont l'auteurfait application. 

On tend au-dessus des lignes de faisceaux un,ift ^ 
de fer, fixé solidement d'un bout à tin solide poteau' 
et lient on a fait passer l*aùtre bout dan^^'lj goi^, 
dNine poulie montée sur un autre solide "poteau, jC(^=^ 
solides au besoin par d^ contre^fiches, .Le secoad 
bout de fil de fer vient s'attacher à un, bras dç le- 
vier dont le point d'appui est retenu p^r une char- 
nière ou simplement par un bouton à^.l^q-ou^ P^P^l 
s»ir le poteau. La puissance du leviçr pgt exiOrq^, 
an point A (fig. 12). On comprend que, la pression 
sur le levier vers le sol produira la tension dUi|fll et 
par suite le relèvement des abris si çeux-çi sQ|it rej 
liés par des fils particuliers au fil de fer prinqiMJ, ; , 
de même que l'abandon du levier à iij;|i-mêi]|^e, p»i; . 
suite du poids du fil et des abris, ou au besoin gon» 
relèvement de force, en laissant distendre le SI. 
laissera glisser les chapeaux-abris, jusqu'aux points - 
d'arrêt déterminés «ur.les faisceaux.. La partie d*i 
fil qui s'ei^age dans 1^ poulie dievra être en petite 
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chaînette pour se plier aisément à là courbure de la 
poulie d'où lin fil de fer serait rude à maiioeuvrer 
et biéritôf rompu. L'application du fll de fer peut se 
faire ^ur une grande longueur dé manœuvre, en 
plaçant de distance en distance, touB les 50 mètres^ 
par esiemple, des poteaux intéripédiaires. On peut 
planter des art)re8 fruitiers pour remplir cet ottioe. 
On peut également substituer des arbres fruitiers 
aux poteaux d'attache fixe des flls. 



(Fig. 12). 




Là fig. 12 montre le principe de Tappareil, mais* 
il est évident que d*autres combinaisons mécaniques 
pourraient être adoptées et spécialement des dispor 
sitions sirapliflées analogues à celles que l'on emploie 
pour la manœuvre des barrières de passage à ni- 
veau à distance; des aiguilles de changements de 
voie, des disques ou des sémaphores dans Jes lignes 
ei gares de chemins de fer, et par traqsmission on 
pootrait également essayer de faire mouvoir plu- 
sieurs 'âls siniùltàaéinent au moyen de' combinaison 
de force, selon le génie de chaque vigneroiï. • 

lia fig. '13 indique, grbsso-modo, un système pour 
la* manoeuvre simultanée de plusieurs rangées d'a- 
hvk. Ltfrîjqtie la résistance à vaincre pour la ma- 



dœbvra est fetiMe, c'e8trà.-iKrt).I(f9i^Ul,stagit^idêr&f 
lerra* plusieurs rangées' d?abcis dans uné.^opriété 
peu éteadue^ ud levier est.sHfaBajit;..nifâia.,'pow de 
plus grandes, résistanoes, c'est-àKlire pour la- m^ 
jiceovrede rangées longues ou multiplee U faudïr^ 
établir des contrepoids, o« bwajse servir de ■treuiJç 
oa de cabestans en place de'sioi^esilevierft. - <■-•■■ • •' 



(Kig. 13), 







Eh culture de vigne, si Tbn n'M'riVé pas à beà 
grands liioyeûs, nous resterons toujours en arrière 
sur les autres industries. Je vais démontrer cèpe»-: 
daiit par les tableaux du § 6 suivant que la culture 
d'après ma méthode est encore la moiiis <liapcu-> 
dieuse, en dehors de la cortitude du rondement qdi 
y est attaché. 

g,ô. -T- Prix de revlmit et «ompuraiison 
de prix. — Les deux tableaux- ci-raprès montrent 
la comparaison des frais de culture de la ^içué à 
bras d'homme avec les fi-aiside culture à la charrue 
des vignes plantées d'après ma nouvelle méthode. 
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Fig. 7. -^ Vue gé- 
nérale du^faîsceàii'ali 
moment rfe la pousse, 
et jhs^û'aprês ïa Re- 
colle des fruits. 



I. 1 



'ABrôôïd»*"Mce*te*a6 fruits, on ^ délie lés petits 
éoh^lap^et fcm ds&iïûe un coupdesécateurpourse dé- 
baTPàssét» flë la vieille branché à fruits et des sar- 
ments. C'esèla^ première taille. Il ne doit rester au 
cep que les bois qui ont poussé sur le courson et 
qui sont accolés au tuteur. 0n fait alors Tapplica- 
tîon de ImW' d'hiver qui consiéte à envelopper d'une 
bande de paillasson toutes les branches du courson 
et le pied des ceps dû côté du midi. Avant de chan-^ 
gerî c0' pâtillàsson' d'orientation pour les gelées de 
priaieoipâ on achève la taille de. to vigw et où' lie 
deaxé-à'fâettx^leS' nouvelleft hraucbe^ à fruit comme 
riûdi^Ae' la d^re 5; La côàverjgence de ces branches 
à fruits au centre du faisceau permettra une forme 
d'abri^a^pé^^ur.lQ plus efficace et de moindre vo- 
lumOv^GoPAIfiô freiniurqae où hé doit pas tailler la 
vigne »si l^-|irév(»t lai gelée du lendem^n, car le 
reîtaîdfe^îrient pourrait être transmis aU cep par 
les fof^ d^ farinent. La taille de la vigne est donc 
très facM»^tflfc1»*y-:aique trois coups de sécateur k 
donner à chaque eep : 1^ Trancher là branche à 




L'on doôt dbnlicr I%'pF^€n4«,à.'ia «uHwM^elftrvii 
goe râBQÎe .«i ^faisceaux août ât'â;cw 4Mi^B^s^«i« 
liaxie d'une %ne:à Tâiriitë. Js^donnMaite/fffâ^csqi^ 
4 la dbt&ncede 4'inètrca;par!laiira^o,!<îa'y9j( «ttra 
moins d'aJïris à fournir et V^ï^B^t^I^lIâViÛç Si»»)} 
de libre dans le milieu de:l!>Nip4eei iwfarj^riiaitaris^u 
seimer tda légumes oti c^réalea ^jtleirl'ett-jl'OUKjl'a. 
Powr avoir de belles récoltés* lilifafltfifeiilj'engiïtisj 
Jes raciaesde la vigne quiisentclitpS'toliiws^Ql pvef 
fiteront en. mtofe femps dô'cetiwi^Wuo y)! Jv J-i- ,] 

- Daas un hectare planté à, ;4 pi. rferi<ilÀfflt4»?eiS y 
aiica euviron 1152 faisceaux,, il (^]m^r^,tloftçi(ftytftî^ 
^'abrisiiafr. 50 o. l'un, soit, poiAfi.USSjrt^fifi^SOij^g^ 
jÉrnt 576 fr. Cea abris ne çoûtqrfintffl^.p j^,-,^§r,iî. 
chaque /innée. J'en *j faitl'psp^fjiQiîfiQ kif'Sfb ^i> 
exposé quelques-uns suv la vignç depHl^i lo-lf i ^^H 
4ii^.yai -laissés jusqu'à la laèniie djate,<^â'i'«wp^iw^ 
Tant© et ils n'étaient pas trop u^é^.; Ayee im^i^^èçQ 
réparation ils auraieut servi à QouYefta.;iEîi.,|lf,^^^uit 
Içs Abris depuis le commencement d'^Vfil, jui^u'au 
,15 çoai, époque où ,on peut les rerc(ker: a,u^,pnj|itÊmj)8 
je vois par expérience qu'ils pourront bien fôijje «ne 
durée. de 10 ans. . ,. ■■-. ,,,:iF. ..;, i:fj ,ri 

- ttette méthode est bien préfôrftWe/^à,,tpBtii*H^e ■ 
syjtèlïte de plantation et préaervatîftni ooDnu,.jijs- 
çfu'à ce jour. EUle est plus écpnQip^jie^'qiiei.l^fiU): 
tttre^de la vigne en ligne, sm-ifîl defcr-.et tutesrqiH : 
^eoQte.-.au' moin8 700 fr. ■■ par hectftW^i.Puis, ^ ce 
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€6 ebàpeau-abri mesure de m. 70 à m. 80 d'ou- 
verture à la tasde et fea hauteur est de m. 60 y 
compris la douille. Un cerde en fll de fer accroché 
à la base intérieurement sert à maintenir l'abri 
ouvert pendant la durée de sa suspension. Voilà 
tout rappareil à faire usage pour la préservation des 
gelées de printemps sur les vignes plantées en 
fiiiscçaux. 

Pour la préservation des gelées d'hiver, j'em- 
ploie un moyen plus simple encore. Après avoir 
effectué là première taille, j'entoure le faisceau d'un 
paillasson en bande de m. 80 de hauteur sur 
m. 60 à 70 de largeur monté sur deux petits 

' éôhalas (flg. 9) , placé tout sim- 
plement au midi du feisceau et 
embrassant avec la partie supé- 
' rietiré tous les bois du courson 
déjà retenus autour 'du grand 
i éebalas(. On se sert dés bouts de 
fefidellé eii excèfe qui a lié le paillasson, ou bien d'un 
lî^ d*oaier;p<MjtaësujétiT letouéau^essus. Cetenve- 
Ic^peméntdesbra'uohes et d'une partie des ceps a pour 
bût <i'sti*t§lér lès^ayons solaire» au moment da 1<9. fonte 
'déé*iîéigëà*b\ilcru givre, car- c^est à ce mopi^t^^l^ 
les^éêS ô6n:t^**(îï'aiïldFe^. fin' «effet, tà. les branelaïas 
'ëti^^cep^ sôtt* iftfemllé^ et qu-'^n grand froid. $iAbjt 
se ifMWttùfee ààtis feeite^îtuation,. la vigne peut gèl^r 
ôt'î^^ gëiéës''*MN^ sont qtwjlttuefbiô désastbeusô^. 
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à deux vers 'le «sntrè^du ïifttecea«,'»lt>lfa«*riwt- 
chaque bois à une do'ceb'iWPQh6t;*A}set«î'abàteri¥ftS ' 
côurgée au pied de -la pefeljette véisln^. 'aivJ^rW 
qà6~ la su'coesâioit de O0S"oOui^éed''fsrtnéliait^ ifM 
Gt>nronne'de végétation 'q'Ub 'le'<(lha^aU'abiritctr}lHl 
d'abord' des ^^ées i^is de la- coulure au inâra^nt du 
la fleur. Après le passage de la âeur.'qjD déferait l& 
bout de la' oourgée' eton la; ramèneraït ài s<mi oxcon- 
tritïité en la flxaiit-à un petit éctvàla^' de la; EQ^[n& 
manière qu'après l'époque des'feiléeç lorsque lien n'a 
pas voulu se garantir d'autre choaei t : ■ '■ : , 
-; ^ ■ :■ :. ."""l- . : : 

" '■■' CHAPITtlElX V ' 

Plantation ^Ç.^^.y^Sfî^^ ^i^i^'^M roohers 
' § l". — DMsioii de la s«rfaoe-''-Ai BOl. — 
On divise le terrain en lignes e6pacë*,'1fi preàiière 
de cinq mètres du riverain' et ■leà'siîWariteS'do 10" 
ifl. en 10 ni. Ces distances peuTeHt'Èftre'de"l'*>H'8' 
nrt. en plus ()U en moins de manière à laisser -do' 
câtéifln rivbrain oppûBé-uae djetaBce ^»!e-àIâ-pE&-'i 
miâre et suivant la quantité de tenrenégétale dootJ 
omiamia à di^wser. Puis, opéraat surlecôt^opposévi 
oaitracera tine semblable, sécie.dô lignes, coupant, 
les jt-emiôresatipsipêrpeDdioHlaireBientqHô pt^iWe- 
' l;es->tFOUB<^. 14) destiités. à reeemir les oepg ee^ 
rônt ^ur la premi^e ligna, pratiqué^ aux- 1">, ^«,50»; 
Tb^'e^.v inteosadJoas desilignes tpaosiefirsialas etaur 
laie«, aux iV6%' 8% etc., intersectioBs, do macère, 
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v^rea. par. suite d'arrêts coQyraableiaent fixés au 
tirtour. et. n'ûbstrueront pas Faccès du soleil et de 
l'air d'une manière permanente comme les- abris qui 
ont été imaginés avant moi. 

Les geléosMe printemps de nos vignobles sont pro- 
duites par des causes multiples, telles que la con- 
gélation de la pluie, de la i^osée ou du brouillard 
sur les tendres boui^eons; l'abaissement de la tem- 
pérature à plusieurs degrés au-dessous de zéro par 
un temps sec, et enfin par un rayonnement rapide 
qui s'établit la nuit entre la terre et les astres lors- 
que ie cki e»t serein, par suite duquel rayonnement 
les végétaux peuvent acquérir une température in- 
férieure de plusieurs degrés à celle de l'atmosphère 
qui les environne. 

Le procédé de conservation que je décris, à la fois 
efficace et peu coûteux, satisfaisant à toutes les con- 
ditions, dont les résultats sont certains, a nécessité 
de /ma part' des essais successifs et des recherches 
très, longues pour on arriver à ce point. Je le sou- 
mets a l'appréciation de mes confrères. 

: La manière de manœuvrer en grand ces abris 
mobiles ept.très simple et les frais d'appareil relati- 
v^uient peu importants. Avant d'en faire la descrip- 
Uott voici leur principe d'action. 

» Pour que le soleil et l'air agissent librement au- 
tdto'-'de la. y^tation qui s'opère et pendant toute 
lia; 49»éef .que le temps est au beau, on remonte les 
abris le l^g^du tuteur en les matùtenapt à û,30 ou 
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Chaquepied ou cep soràpourv-u d'un fort'tiitèuc 
tft d'autres tuteurB-seroiitégalemetit plàoâs ji Pinteav 
section des. ligues et destisA k retoevoir 't«p 'fils de 
ter tiHi les relieront suivant ce- qliiest'lndltiivé' à U 
fig. 14. Au lieu de Hl de tér--ea fxmrra,' si' tjA IB' pré^ 
(ère, placer des liteaux o« bois goadronués ou passé* 
au sulfata de cuivre pour en proloQg^ la durée. 

Lorsque cqs S cepS'au¥o»t'£att<ieup pïi-ooiurs d'un 
tuteur à l'autre, ^d formera, si.-la i^^étAttOQ est 
forte et active, un deuxième co/ôoa ofLt plust^jrs dé- 
rivations comme il est indiqué à la %. H susdite. 

Le neuvième' eep-placé au milieu ' sera tiilié et 
tenu à la hauteur de £ mdtre&,de maniée à être fa- 
cilement couclié i»Our reniplaceK oeiii des autre» 
qui viendrail.à, périr. B^, qu!QB,ajiravfait l'eni|>ioi 
de ce cep et ^éiâch^ les proyin9,de l^ip^vjs souj^he, ou 
e^^lèveracellei-ciet la reaifilaçerap^f; n^ çpq^îe^^^plara. 

tin cep peut w^vrir un roclWr d^g.gO.n^è^res su- 
p^ftciels^ lirais il iflaut donner àxec^p m) ^it*^fs^ 
DR^t de terre v^étale prQportionijé k l'étendue ^u'ou 
veut obtenir de la tige et une dose ji'en^ais pro- 
portionnée à la quantité de raisifi qu'on veut avoir 
chaque année. On admet généralement un kilogr. 
de fumier par kilog. de raisin^., et un mètre cube de 
tprre. végétale pour dix mètres de surface de tiges 
aU;^oU)il. Un cep dans ces oondition» peut donner 
ip^kilog- de raisin annuellement («ne s'épuiser. 
- On peult (oriner un engriaàs trèsh-pftissant' pour ce 
genre de culture en mélangeant, pour chaque 'trou, 
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■...fit,teU»,iiJp,débi"iS'(te ^Bfteri^, coinaillo. iàetjs ^l'ani- 
. ; J^i»»riz, «tfrt.(a«0C 10, k,il. de çendie leasivéq et QO k. 
k! 4^ittirre ^gilÉ;ijsft qiip l'pn étead ijur tuute la §ur- 
,.1 &oe:^i.,ÏFOW' ay^nt,de Ift recouvrir de 5 A. 10 çenti- 
,,Bpètr^.4'épaiq*eMir,de terre végétale, On ajoute, ca- 
K ..«jftiJe.;3Q,ï\,pO fol. 4e fumier de ferme. 

■'Si'ëèrtè-ptttirtktioii; Ost «xposéu au midi- on daoB 

'uti'^i^ffiM'trftSK^Auid^ ov peui pour maintenir uoe 

'- '^jePtaiaô'fratcJieur et- obtenir une température uni- 

■formei^'&duvriT i« ternalD de pierres de moyenne 

, ^romeuriou de pierres plMes. Le terrain peut sao» 

' auaaa iaconvéoient castor ainsi convort peadant 2 

OUI. trois- ana^-et saos culture, c'est-à-dire jusqu'au 

- nMOiaRtlxieiPeaietiriede l'engrais ou que la nécessité 

'ol^'Heitirpwlca'raaAvaMeS'berbes se fait sentir. 

' ■ J^âSàcquis la cbntictîon, par expérience, que la 

'Vigné'feé trouve -bien de ce régime et n'en donne 

ilMe' tfôs produits plus satisfaisants. Il a surtout l'a- 

■fl^ht^e de ïmilonger la'durée de l'engrais. 

Pour ce genre de plantation, sur lequel j'appelle 
, tçjiufce l'atteption àes possesseurs de propriétés incul- 
tes., en bonne exposition, je ne saurais trop recom- 
mander,, comme pour tous les autrea, la création de 
cl\emins ^% sentiers qui rendent les approvisionne- 
ments, la culture et le déA'uitement facile et moins 
dispendieux. 

.P^s lie. »^Qn la ,yign^ est susceptible de geler, 
^jt d'iiiver qu[,dejprintepi|>?,,o.a peut la préserver 
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par des abris du paille tendus horizontaitimiî»1t, - et 
manœuvres mécaniqnoinent ou directement- àrrbifas', 
.: Si on prévoit que la vigne ne soit -pas ^en assez 
grande végétation on se contentera de former les 
faisceaux dans les trous par laréuriion des 8 ce|»i 
comme il est énoncé dans la plantation en:|x)ftne 
^»rre. On pourra, varier les. distancée desîtWnvi»^ 
p&pproclier les uBs,des autres ou les éUi^lrniDaiiacis 
oas, la préservation des gfeléesser-aiObtBDiaiiégali^ 
ment par les abris que j'ai: démoûtrésattrcb&^itr.e 
jfiïécéd<«it. de la pla»tatiCHi dans la? vterpains- oedii- 
Balres.. -, ■ ■ ■ ■■■ ■ ■ n' ■ ■ ■■:! ■■ i ■■:i.--<i 



Plantation dans les terrains ein jpeiïte 
rapide . ^ 

Le moyeDque'îo tiens d'indiquer pour -ia propa- 
gation delà vigne sur les terrains en natui-e de ro- 
che, doit trouver son application plus fréquente 
dans les terrains très en pente, ne présentant le plus 
souvent qu'une couche de terre oii d§ raaj;ne. vji de 
gravier iusutfisanto pour l'entretien dçs ceps qn 
foules. Ces sortes do situation- se rencspntrqnt très- 
fréquemment dans presque tous les vignobles quand 
on approche de la crête des coteaux. ; 

Etant adniis pour principe, comme il a été adiHîs 
an chapitre précédent qu'un cep pent couvrir par 
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tes^amoaiiK une surface do 20 mètres, pourquoi dii^ 
âtîittînér sur toute la surface de la propriété viugït 
mps souffi^Meux, à végétation rabougri^, <j^ui, à 
cfei(Jue plùi«5^ forte voient leurs racines mises à nu 
privées d\3ngrais? Ne vaut-il pas mieux couper le 
terrain de tertips à ^utre par de bons murs de ter- 
rasseîde'l m. ni m. 50 de hauteur auxquels ou 
donnô'tmre'^paissrjur'dé m. SOà'i) m. 60 tilen fon- 
dés^ -capable de soutenir une charge de tertre, de 
cette hauteur. Là on peut réunir à peu,de fcais sur 
1 m. à 1* m* 50 de largeur au moins la j terre qui» ^ç 
trouve à 5 ou 10 m., à Tamoat. Puis, reGçqamemj^il 
plus haut une nouvelle terrasse et la même opéra^ 
tkm, on arrive, comme il est dit au chapitre 8, :par 
une plantation de ceps«e dirigeapt ep faisceaux ali* 
gués sur chaque terrasse, à couvrir tout .le sol d'ujji^ 
v^éfettibn "Uixuriante provenant de cep^ choisis, vi- 
goureux, faciles à entretenir^ à travaille^, à.pouj;'- 
yqîf 4jeujgraijU5fc n^jpr^gçapt ni rinoudatijQa ni.la ^é- 
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Qn- pourfait mèmen^ à défaut de pierres pour 
oïonter de^i Tû*\rSi établir des talus ^\,l m. 4Ç 
baae -^^r I m. de hauteur en terre pilonnée, reco4:ir 
verte de. 'mottes gazqnn^,^t chevillées cautrej ie 
ifyrrsifk.mp^V un semis dçi luzerne conime les ta^tvi^ 
d^un ch/emin de fer, pour, l^s rei^xi^ [inattaquable 
aui« pluieB torrentielles. L'henb^ récoltée syr •Qe^».'^^- 
lus .enfouie au pied des ceps suffiraiit.à tlep: enj^r^jter 
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flir et à leur fournir l'humus et les élémentsdo fruc- 
tocation qu'on ne saurait trop prodigiier a la vigne 
tine fois que son bois est formé. 



/ CHAPITRE XI. 

v: ii=. ■ ' ■ •• ^ • ■ - •• .^• 

Plantat^ion dans leç terrains ixIcuUes 

i ' i < ■ : ■ • 
'' § P^ — Reconnaissahce du terrain, r^ Quand 

le terrain destiné à être planté en vîgne réu- 

ûii les conditions de position, de iiature et de t)ro- 

}<!mdeur convenable pour être défoncé à la charrue, 

tlne* faut pas hésiter à user de ce moy^n'-qul sera 

toujours le plus expéditif et le plus économicjiTio sur- 

tbut si l'on opère sur unesiirîaoe un peu importante. 

Mais Tensemble de ces conditions étant chose rare 

dans nos contrées vîïîcoles, voici -lé moyen que je 

proposé. C'est un moyen nouveau dont le succès se 

recommande par un produit certain, abondant, une 

grande facilité de culture» et d'importantes* 'ficono- 

mies de main d'œuvre de toute sorte. 

§ 2'. — ■ Direction défi îlgnfeB dé ctilttire. -- 
II' faut diviser son terrain en bandes ou "iônes ^é di- 
rigeant autant que* possible dft hord aU sud; tm peu 
(^liquêment par rapport à la pente de 'manière à ce 
que chaque 2:ône pilisâe' dévéiisèi* se* ëâuîx suf lindes 
côtés de la vigne et la préfeerver du i^aviiïénfttent ré- 
sultant de Paccumulatîon des éadl «e -^ftiîe qui ^ 
fait du haut en bas. ' ' 
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L'espace entre le terrain du riverain et la pre- 
mière trancïiée peut être de 3 mètres. Le , taraiti 
destiné aux tranchée» aura une largeur de â niètpea 
et les bandes ou zones intermédiaires six mètres. ' • 

• 

§ 3- — Défouçage. — Les lignes séparant les 
zones des tranchées fixées par des piquets bien ali- 
gnés, on extraira la terre végétale des tranchées de 
2 BMàIttjesrxtcc liirg!Q.Uf flu'cin jetera fl'un polé,.pui^ le 
terrain du sous-sol qu'on déposera en cordon dç 
1 m. 30 de largeur sur le bord de 1 ôno qui suit 
Oh procqdera de même pour toutes les autres tran- 
chées. La dernière piochée, qu'elle soit en terre^ 
pierre ou gravier, sera laissée sur place à moins 
<\u^i\ ii^ ait lieu d'y établir un drain. (Fig. 15). 

• Tii-.: !.. ' . ' (Fig. 15). 
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^ (ilette opération terminée on creusera les zôftes sur 
une largeur de trois mètres. La terre végétale sera 
jetéer^dans. les. tranchées voisines et le sous-sol dé- 
posa. en= ([?ordon sur un des bords où il restera 
mi^iD^ntanément pour être fertilisé par l'action du 
^l(çil, et de la gelée en attendant soa emploi. 

Le creusage des tranchées âui^a lieu sur une pro- 
jNi^kwr deO m. 60 à 1 mètre et celui des zones no 
desoeindra qu'à la profondeur du terrain susceptible* 
d'être livré à la culture. 
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'Oe systèiinè' de défonçag(> éôt une exeollonteppépa- 
mtion 'do terrain Sôit p^iir la plantetionenrtoisaeaa 
8awt''potrr la plantation en ligne. jâvecillBi dé» rfer et 
tuteurs si la vigne n^est pas suscepÉible dos gelées. 

'' Dans la culture en treille, c'est-à-dîreàAnec fltede 
fdr etiuteùrs: iôi le terrain à emplanfer posfsêde une 
é|iaisssëur déterre végétale du t)eU importante et 
qu'il' "Renaît t^op poub remplît- les trancKées*e^pa- 
cees'â 6 rtïèfres, on creusera utie ti'àiichéé întërmé- 
diaîrë' destinée à , recevoir un 6U deux pieds 'de vi- 
giiéet là' trbiile d'une tranchée* princ^ipale à Taûtre 
séi^à foi^méë alors de 4 ceps. •■>•.. 

Au contraire si le terrain destiné à la plantation 
ne réunit pas des éléments suffisants pour assurer la 
végétation de la vigne, il faut aviser à se procurer 
de la terre de pré dont on entourera le cep lor^ de 
la plantation. Cette terre fournira à' ralimentation 
des racines en attendant que la culture et l'engrais 
aient amélioré le sol naturel. 

,0n pcmt ouwre eu oas de- p^eurie de teiTe.«r^gé- 
taie espacer les tranobéu^au-delàd^ isix n^êtij^e pour 
être certain dD ne pas manquer ide* teiire daus las 
tranchées. Dans la culture mi fai3ceau:it^ les jespacts^- 
mijutii seront ag^audis^d'autant. Une exodleiàte chose 
sera de se. rendre compite pi^éaJablement à to^s tra-. 
vaujf dreidéfonoage ide la natum at do la {wofonde^r 
du. sol. végétal. au moyen de iiomhreufo»oudàgesi.du> 
telrtiaiB." -:'.'. .■ /•.•••«•»•' 

En suite du défonçage et réaerves faites! «tes oho- 
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m^s çt rentiers d'exploitation on.procè(teii la planta- 
tion au moyen de plants choisis et appx'Qpriés au sol. 
On' suit alors le genre de taille et d'échallassage 
voulu^poUr donner au cep la forme qui lui est des- 
tiné^.. . ,. .. 

J.'ajpute.jiuè le. moyep, proposé daiis ce <?liapitr<;î 
s'appliqi^eri^ parfaitement aussi, daqs le plus grap4 
nojnbre d^<î^3, à la repla^tation des vignes ruinées 
ou.iau friches qu(^ l'on pourriait posséder ou acquérir 
quelquefois à. l>as. prix. 

Il lOSt ide. précepte que dans un.tcrraii^ neuf et pauT 
vre la vigne croîtra mieux que tpute .autre çult^r^e. . 



r » 



,-,.,,, ., , ., CHAPIT,RE Xn.. 

yieilles vigiles mises énf faisceaux 

I^ee désastres dont nos vignobles ont souffert tout 
récemnjent, tirois années consécutives de gelées com-^* . 
plètes, 1879, 80 et 81, les gelées partielles que Ym . 
a épiï'ouvées encore cette- année 1882, n^e déier câli- 
nent aussi à rechercher .si nos yignes en foule telles . 
qu'elles sont pla^ntées généralement ne sont pas sus- ; 
ceptibles d'être abritées. Je crois qu'^Ue3'en> valent;, 
la î>eine; En effet,, lorsque le, vin est /aujourd'hui à;. 
prix si élevé (0,60 le litre i au. minimum; pris i en 
cave djû .vigneron) lorsque la fabrication artificielle ., 
prend des proportions trèg-considérablQs pour suffire 
à la- consonim^liQn et quelquefois au. détriment 4e 
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la santé piibHquL-. le remède doit' être teiitô; et tout 
le monde y est intéressé, producteurs comme con-, 
sommateurs. 

Dans l'ouvrage du docteur Guyot. qui contient 
d'excellents préceptes, il est dit. tant que je me rap- 
pelle, qu'il taut paiilassonner quand te vin peut at- 
teindre la valeur de trente francs l'hectolitre. 

Je dis donc qu'il faut aussi paillaasonner nos an- 
cieinios vignes dans quoique état qu'elles se trou- 
vent. Et pour cela il faut les remettre on faisceaux 
comme les plantations nouvelles. La besognencsera 
pas mince, à la vérité, mais je demande aux vigne- 
rons laborieux et instruits d'en faire l'essai sur une 
échelle quelconque et de braver la routine. 

Connaissant la méthode de plantation nouvelle at 
de culture de la vigne en faisceaux il vi(?nt à \}es- 
prit de tout le monde de penser si cette méthode ne 
pourrait pas être appropriée aux anciennes v%neii». , 
J'en Etuis persuadé et voici ce qu'il faut fture pour y 
arriver. 

On divise la propriété eu lignes jalonnées et es^- 
cécs à. 4 mèties dans un sens et à 2 mètres dans 
le sens transversal. On marque sur le terrain cha- 
que point d'intersection des lignes formant le contre , 
dlin faisceau. Autour de ce centre et sur un cercle 
de m. 50 à m. 60 de diamètre on fait conver- 
gertoizs les pieds do vigne qui peuvent atteindre Ja ., 
eireonférenee de ce cercle. Si vous pouvez les réunir 
li:s 8, cela ira bien, mais on réussira rarement ainsi, , 
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il faudra aller chercher les ceps à distance pour les 
amener dans la direction que vous leur assignerez. 
Pour arriver à ce résultat, il faudra donc provigner. 
votre vigne; Vous prendrez alors le^ ceps où ils 
se trouvent et par des recouchages successifs 
vous les conduirez vers leurs groupes respectifs. 
Cela demandera un certain temps, deux ou trois ans ; 
mais péndaut cette période vous aurez pu cultiver 

votre vigne comme à l'ordinaire, diminuée néan- 

• 11'' • 

moins d'un certain nombre de ceps et vous Taure/ 
amiendée considérablement au inoyen des fosses 
que le reprovignagç aura pu nécessiter. Ce serait 
donc l'affaire de quelques années pour mettre vos 
vignes en faisceaux pour toutes celles d'abord qui 

I 

sont très -susceptibles des gelées printanières ou 
dont là. plantation est récente. J'engage les familles 
nombreuses dont les bras sont forts et les vignerons 
aisés à tenter l'expérience sur quelques pai*celleé de 
leurs Vignes. Ils auront l'avantage de cultivée avec' 
facilité, de voir les produits de leur culture d'une 
mar<^e plus cert^tiiie et d'eu recueillir uiie rémurié- 
ratioi^ plus considérable. 

Pour atténuer simplement l'effet des gelées pro- 
duites par le rayonnement solaire ou même les fai- 
bles gelées blànclies sur nos vieilles vignes ou sur 
les vignes eh ligne je crois qu'on obtiendrait, à la 
rigueur, un bon résultait eu saupoudrant de chaux 
en poudre, 4e plâtre ou de cendres non lessivées, 
les bourgeons de la vigne quelques heures avant le 
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lever flii soleil, lorsque le ciel est clair et calme et le 
thermomètre en baisse , c'est-à-dire 'lorçqn'îl y a 

péril. . .; 

Car j'ai fait la remarque, il y a bieu fongiemii!*, 
avec certains vlgoerons, que les vignes avoîsiiiaiit 
les routes poudreuses, dont la veille des nôits frbiâes 
_ le vent avait chassé de la poussière sufles- cèps-, 
ces vignes, dis-jé, avaient été moins endorflmagfees 
que les autres en pleine campagne. Il fàut'addiettré 
pour cela que l'humidité ou la rosée sont absorT>é6s 
par la chaux et qu'il y aurait en même teiilps 
développement d'une suffisante quantité dfe chalérur 
pour que la congélation de la aéve n'ait pfis lieu. Oh 
sait, eu effet, que l'extinction ou fusioii Se ^a chattk 
à l'air libre ou dans l'eau produit une chaleur três- 
sensible. ' "' * ' ' ■'i">;-- ; , ,■ .h 

Un autre pi-océdé consisterait encore 'àrelier feus 
les échalas au moyen de fils de fer et 'de pr6d'ulré 
une agitation continue des ceps soit â bràsiî'honiihe, 
soit par des moyens mécaniques, pour que la'rosëè 
ne puisse pas tenir sur les bourgeons au moment' du 
danger. ; v 

Ces procédés, ainsi que d'atitt^es riïteux eboiiusdes 
vignerons, tels que la fura^igation ou piTjductâoD^de 
nuages artificiels,- les Cônes où cornet» depapier 
posés à la main sur chaque bois ou Sur chaqUô' côp, 
etr,.. sont cenendaut assez incertains, àcause dô la 
îr dans leur applio*tion, car .te 
oindre oubli ou une impossibilité 
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matéiielle à UQ momeat critique et précis du péril 
suâlriit pour que le désastre e'^^ccomplit. Tandis 
qu'avec les chapeaux abns mobilea et le paillasaon 
IcUérat L,eiuplûyés méthodiquemeut, les effets dti 
rayonoeaeat et les gelées prodnites par toute autre 
cause sont toujours victorieusettieat combattiis et 
saps détéFîoratioQ du bourgeon. 

. -Eft péwffl4 ou ob^ent par ma méthotlQ 1° une éqo- 
o«nie !de fli*in-â'œuvre et d'argent; 2° une, plus 
gi^tn^e fîiciUté d'OTépt^tion des travaux ; 3° une ga- 
r^^nti^ CQ<,i.8tante cont^re le plus terrible fléau de no^j 
vjgpQ^les- Je ,dis Jlç,plus terrible, car les autres tels 
que (^iponlufp à la fleur, Je brûle, etc., ne causent 
dej.di-vftstîft'Wi *ii'à iatervalles bien plus éloignés 
que la geliée 46, printemps.. Encore parviendra-t-on 
dans l'avenir à des études pratiques de ces acci- 
dfittts. Qjiant à lîi.. ^êle, ses ravages sont localisés. 
O'^t^line affaire, |d'assurançe pour en atténuer le^. 
cqpft^uencgs, biçw qi^^oo en soit cependant garanti, 
pe^id^nt touj le temps que les abris sont sur la vigne. 

\t,»:^,ém0nair_aUwi,demaméthûdp^toa^o\icspfir\é 
sur des faisceaux de 8 ceps, mais on peut les fqriper 
dlBaflbiffre. moins. élevé,i 4 ceps p^ e;femple si l!on, 
wut- -Msieepp-cea sont également variables selon ,1a 
forf«|#(|d«B groupes, la. richesse du .sol, les engrajs çt 
aiaeiidomânte 4ont pn veut disposer, etc. . 

' {t«8tànoter quele-gms plMit-qui se^taille ^atëit&> 
(fesaulené'se|iréterai|t paa'facUemenl àjcette.tcom-^ 




' CHAPITRE XIU. 

Description et fstbrication des.ohapeau3r. 
paillasçoEis ou abris pour , la préser- 
vation des g«léas de printexopB des 
vignes plantées en {aisoeaux. . 

La fig. 16 (nontre un paillasson an métier.' Cêst 
uH petit tabouret on chevalet rond ou carré, 'de 6,40 
de diamètre ou de côté, et de m. 30 â m. 40 
de hàiileùr percé au milieu d'un trou de 0,025 
(Fig. 16). de diamètre. Sur ce chevalet, une 

rondelle en boisdeO.ttO ceht. dé 
diamètre que j'appelle plaque 
lourtiante, est percée d'un trou 
semblable àû pr^cé'dènt' Lorsque 
vous tenez la poignée de paillé 
nécessaire et de longueur queleontjue vous en liez' 
d'ktiôrd fortement le bout le moins ^pais avec de là 
bonne ficelle ou inieux avec de FoSier et Vous ro^nei' 
à la' Idinguenir voulue. Vous cherche^ ensuite le milieu 
de votre poignée' au moyen d'une eépèce de tube ou 
d'entonnoir un fer-blanc que vous enfoncez autaat 
çfoe possible pour écarter les brins de paille. Dès 
que l'witrée est faite, vous reniplaeéz l'entonnoir 
par une espèce d'assiette ou formé en bdis de m. 
03 d'épaiSseùr et 0.20 ^ 0.25 de diamètre percée ' ' 
au cenb'â d'un trou de 0,02^ par lequel vous intro- 
duisez un bâton ou aiguille de 0.45 de longueur en- 




viroo iiiimie d'une tète ou rebord. Cette tige tra- 
verse l'assiette, le paillasson, la plaque tournautu et 
la tablette du chevalet, gtuidée par la douille ra- 
battaasiir la plaque, et par une pression exeicéi! 
sur sa tète,pn forcé l'assiette à écarter les brins de, 
paille au dje^ré voulu. L'ouverture se trouvant faite 
et les brins bion-répartis ou procède à la couture, 
2 lignes de couture sont suffisantes pour la partàe 
de l'abri qui s'ouvre. Une troisième est très-néces- 
saire au manchon, c'est-à-dire qu'il faut soigneuse- 
ment coudj-e le lien avec la paille jusqu'au bâton 
pour qi,ie ce lien ne glisse pas chaque fois qu'on 
voudra se servir de l'abri et le tenir déployé. Vous 
vous servez pour coudre de ,2 broches .en bois que 
vous fabriquez vous-même et de petite ■ficelle et vous 
faites la couture dite point de cordonnier. Le pail- 
lasson étant retenu verticalement sur son somniet 
par W bâton ou tige, oij le fait pivoter à volonté sur 
, la plaque tournante à mesure de l'avancement de la 
couture ppur ^voir toujours sou travail devant soi. 
Loi-sque les coutures, sont terminées ou foi-me le 
1 mânchou du paillasson ' en y ilxant une douille en 
' fer. blanc dont l'introduction de force est facilitée par' 
1 l'interm,édiaire d'une fourrure en bois. Pour retenir 
cette dpuille( il faut en découper et replier le rebord 
qui agrafera la paille à l'intérieur du paillasson. 
La douille devra être également enfoncée à m.' Of 
ien dehors deJa.paille, afin de découper et replier 
de même en . agrafe cet excédant. Par tous ces 



il 



soins, la douille restera bien en place par toute es^ 
pèce de tiraillements. Quoique le sommet delà paillé 
soit plus mince qu'à la tige, il faut quand thêmk 
ajouter au besoin de la paille en quantité suffisante 
pour que du sommet à la base le paillasson soit bien 
fourni régulièrement. De plus, quand lé diamètre 
arrive à une certaine limite les brins écà.Hés âfi se- 
raient pas retenus ; il est nécessaire pour lés rete- 
nir, les appuyer et rendre la couture ptus facile, ' de 
percer la plaque tournante de 4 troiis,' d"attat5her uti 
cercle rigide au sommet de4petites tiges fixées dans 
cestrous à l'angle de l'ouverture du paillasson.' Il ilê 
s'agit du reste que de retenir la paille entre la for- 
me ou assiette en bois placée à l'intérieur et le cer- 
cle extérieur pour faciliter la confection du travail. 

On peut faire de la sorte des paillassons depuis 
0.30 de diamètre jusqu'à 1 mètre en prenant plus ou 
moins de paille pour qii'ils soient s\iffisàmment"fôtif- 
uis pour empêcher la rosée et là pliiié d'attéfoilre 
le bourgeon et pour que l'opacité du paillasson pro- 
duise son efficacité sur les plantes qu'il abrite lors- 
que le ciel est clair et la gelée à craindre, ; 

Vous attachez enfin 3 ou 4 crochets à la oouturç 
— intérieurement — pour soutenir un cercle en fil 
de fer rigide dont on fera usage lorsque voua -dé- 
ployez vos paillassons, car ceux-ci se roulent ^ 
paquet ou se ferment comme des ombrelles q^andlâ 
vigne n'a plus besoin de leur abrltation et. stmt i-e^ 
mist^H dans des hangars ou sous de grands abrfa fa- 



.^rjqn(!s icodjme au chapitre 15. — Leur transport 
.est, donc facile, le remisage tinnt peu d'espace ; la 
,^|M;iça^0|i.,e3t à la disposition do tout le monde. Le 
prix éç) revient que j'ai indiqué s|)écialement pour 
les. abris de 8 ceps de v^ne est très facile à vérifier. 
■Le-, poids d'un chapeau-abri de 8 ceps est de 
. kij. oOO grammes avec la douille et le fil de fer, 
ot de 1 kilogr. 270 grammes sans le fil do fer. 

Os ï^llassons peuvent servir 10 années consé- 
cutives, maison peut prolonger leur durée en les re- 
couvrant d'un enduit de goudron do gaz employé 
bp(iillant. ou bien en les passant au sulïate de 
cuivre. ...'.■-.■ 



r'--^ CHAPITRE XIV. 

Fstbrication des paillassons en bande 
ji^iu;' alitris. horizontaax ou verticaux 

■■Voici le mî>yeli de fabriquer ces paillassons de la 
ionguoftr d'une pièce de toile. ' 

; Ayez un banc ou à défaut servez vous d'une larç'e 
plaiwdïe 'ihontée sar dés traiteaux. Etendoz-y votre 
p&iile d'une épaîérieur convenable fet uuiforménient 
r^aetto, trois centimètres environ; Posez une régie 
de 30 ceBtimètreB de'largc sur toute la longueur du 
bkho - «t i^puyez-y des poids assez lourds pour tenir 
la plarîle étendue.' La lotigneur de la paille doit dé^ 
bordiCT de 0,15 à 0,20 de largeur de Chaque Côté du 



liaiic pour pouvoir faire vos coutures dv chaque côté 
aussi. Vous vous servez de mêmes aiguilles eu bois 
que ctflJçs.pr^cMeHimeat décrites. ,yQ\is.jPf;€fle^f2,^'j 
3 centimètres de paille .avçc, 1(» 2,,a4puille8. Il faut 
qu'elles epiont passées les deux entre les mêmes brins 
do. paille, l'une en dessus et l'autre, eit dessous, 
c'est-à-dire conforaiéiïiont au point de cordonnier. A 
On peut faire une ;ï» couture au milieu de ia paille. '' 
si on le juge à .propos; dans ce cas, placez la paille '1 
de façon-à faire sortir le milieu hors du banc etTo- ''' 
placez la règle et les poids par dessua, pour opârei <! 
la couture, .;,:■-. ■!^ 

Vous ferez vos paillassons de la Idngdeurque vous ■* 
désirerez. Pour les petits paillassons di^T^nes'Vous 
pourrez attacher immédiatement lés échalas 'héceà- 
saires pour leur emploi d'abris d'hiver enveloppant ''■* 
les cops de vigne où pour leur emploid'abris-paràvent 
iHt>Pi»8tetl|i^. ■ . i '■ . '■■ ■'■■-•>'■' > '-■■ ^' 

Je- pense qu'une^iKdiiiteàcottdré spéciale pôUff&it ' 
très bien confectionner ces pailla^ons avec avantage 
et économie de ' main-d'œuvre pour ceux: qui vou- '' 
dront exploiter cette industrie. 

Ces abris s'emploient aussi en bandes horizdntajes . 
pour abriter les plantations en ligoes. — Pour ma 
méthode de plantation en faisceaux: je les dispose ^e 
hauteur et de laideur voulues et j'y ficelle tout en 
les cpofectionnant 2 échalas pour les ficher en terre 
selon leur destination future,, conformément à la 
flo- (^hap. 8. ; 
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CHAPITRE XV 

Fabrication des grands paillassons pour 

divers usages 

Ces grands paillassons serviront à abriter ceux 
plus petits que l'on retire de la vigne quand Tépoquo 
<iesgîelées est passé. On pourra aussi en confectionner 
pour servir do buvette dans les propriétés éloignées 
<ies habitations; pour' abriter des bergeries; pour 
préserver de la pluie les meules de fourrages ou les 
gerbes des moissons; pour garantir d(^ la gelée les 
arbres ^û espalier taillés en gobelets, etc. 
Voici. la Baanièro de les fabriquer : 
Oncop&truit un banc à quatre pieds, d'un mètre 
de oàt4:^tû°^ 30 de hauteur. On perce un trou d'en- 
viron 0.20 do 'diamètre au milieu du banc, puis on 
se procure de la paille de seigle, la plus longue, la 
meilleure et la.çaoins brisée par le battage. 

Posons pour exemple ia fabrication d'un paillasson 
de t mètres de diamètre pour arbre fruitier. 

On prend environ 7 kilogr. de paille d'une brassée. 
On lie d'un bout, à dix centimètres, avec une forte 
ficelle que Ton serre fortement en faisant plusieurs 
tours, ou lie aussi à 0"* 10 plus bas, puis ensuite au 
jmilievi avec de là ficelle fine en faisant un simple 
tour. Cette dernière ligature sera rompue quand vous 
écarterez la paille.. 
Ou prend ensuite un tige de fer pointue assez longue 
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pour dépassor la paille de chaque bout. Cette poiiih 
après avoir traversé la brassée de pajlle, doit pa? 
sei" dans le trou percé daas le banc. Cette tigei d 
fei* doit avoir 0,02 dé grosseur onrivoB. ■ ■'' ■''•''>'■ 

Après avoir trouve le ceiitef- de la paille on in 
trodait la brassée dans le trou du bancLa douille 
doiit le manchon ou sommetdu paillasson sera muai 
peut être placée au début de travail ou, mieux eii 
core, à son achèvement. — Avajit de fi^er la paiUi 
dans le grand trou du banc, on aura (}ù fajre préa 
lableinent 4. ou 6 autres petits trous dans ce baoi 
et à des distances égales sur une circonférence li 
O.90 de diaimètre. On incline au piïu ces trous pom 
que des échalas ou des bâtons en (^ois vert que l'oi 
y introduit, prennent e.xactement le degré d'oittYiec- 
ture du paillasson et on attache |)ieii . à ces bi 
tous un cercle 6,e 1,80 de diamètrq, don^t le ton 
formera récha/audage du paillasson. . ; , , 

Pour élargir le contre du .paillasson lOn so ser 
d'un entonnoir sans douille, puis, on .achève .conve 
nableiiient L'puverture au, moyeu d-une espèce d'a^ 
siette ou de tornie çn bois do grande: dimension .qui 
l'on, enfpnce autant que cela est nécessaire pour prg 
duire 1,'tjcartcment ,yoiilu des brins do. paille. L'eu 
tpnnoir. piiis l'assiottt; en (bois, sont tçujourp gujdé 
par lfi..tigL' en fer. . , ., . ■ , ,, „ 

Ensuite on prend u» cercle d'au moius l mètredn 
diamètre, tenu rigide s'il le faut, aa moyen de tca 
vorsts placées en oro^seton l'introduit dans laformi 
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im^â^^édipour JHiai&teQir lels bdiis écartés peadant 
^•'qjiifera,l41t)i?fï«ière <5outufe pour;fixiBr la pattle à 
U hauiteurde cexe^îcle. {CSbargei: de poids Je» cercle»^ 
intérieurs pour qu'ils tianoent la paille bim éeartée 

«tf Ae cercle eitérietuPi).. ' i < .. . < 

P^ûi^^pe le fttiiliaaean spit égalemeat toarni à la 

bDàe'^^infiaôiaô sommet il faut nétjessairërpent ajovh 

ter lïftfe'^certttine q^-aatité 4e piaille. On se sert pour 

a^jw^€5r te'^iHe qUe Ton ajoute et pour la répartir 

pi»* coitïrtiodémen^t,' d'une espèce, de cerclera coiw 

afche ou àrebord placé à l'intérieur du paillasson 

seitàtH40dù'prpimer. Il faut, ■ lor§qii:e la paille ^st 

biëfli rôftg.rtie tout autour des cercles^ faire une cou-. 

tiire p€»r -rattacbiei' les deux couchas do paille eur 

sémWe. Servez- vous tout sionLpl<>ment dJaiguille» ^u 

boiis fabriquées par vous et de ficelles comme je l'ai 

indiqué ^our les autres paillassons. Vous pouvez 

embobiner la ficelle auto.ur.de raiçuille pour,i;iop^s 

te rattacher si souvent. 

La •::3« couture étant teite, effectuez la 3* et der- 

nièi^ soit à 0, 15 'du bout do la paille ou de la base 

du.paillAssi@tt et cous^ égalemourt les deux couches j 

idepaiëOjensamblei — Le pa.ijUasrSon terminé, èiilevez 

tposiles a^cKJessoires iquiont ,^ervi à le façonn^ en 

é^flkis, joigîie^'la paille fîn. paquet et liez-la UH:'t)eu 

^u-dessus du baj^ç.pQur la sortir plus aisément du 

«ôtàQJf ^ enfci ti»tr(îKluiHez» une douille en inétal do 

3L45ifentMn«^e8idp<diaiwt|:*e et d'une quii|iâine de 

beutimètres de Io.!>gii^.ur bien j^grafée à la paille. Il 
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sera-plus commode de délier lo maochan pOttr)y:in- 
trodaire la douille et de refaire onmiite .do ferteft 
ligatures pour la tenir solidement emidace. Ooudrfl 
égalemeat le lien avec la paille tout;autour<l*f la 
douille pour que ce lien ne glisse pas. ' ■' .■-, ' ■'» 

Si vous trouvez que lepaiilassofttie'sôifpaa aSseï 
large ou qu'il ne descende pAs assez feas pOuF 'l'em- 
ploi auquel vous le destinerez, on peut facilement 
l'agrapdir en y posant et cousant une pièce de pail- 
lasson en bande fabriquée comme au chapitre pré- 
cédent. 

Pour faire usage de ce paiHasson et pour le tenir ; 
ouvert, on a recours, comme pour les petits, à un 
cercle en fil de fer ou mieux ici à un cercle en bois 
retenu par des crochets à l'intérieur ot près de la 
base. 

La manœuvre de ces paillasson s sur les arbres 
fruitiers, taillés en gobelet, est indiquée par la fig. 17 
(Eig il) ci-joint. Un fort tuteur fiché en 

terre retenu encore à la tige de 
l'arbre par un lien, une poulie, 
une chaînette ou un fil de fer et 
un bras de levier sont les instru- 
ments qui servent h l'opération. 
Un arrêt est fixé au tuteur pour 
appuyer la douille à la hauteur à 
laquelle l'abri doit être suspendu 
pour ne pas endommager les bour- 
geons e\ï pousse. 



1 



U 



— 60 — 

< G^éraiemefit:^ pour des abris d'une oertaiae di- 
mëfidoodl fiûiit: avoir la précajution de circonscrire 
à îP«rtA'e fruitier 8 à 10 perchéttes en bois flexible, 
flébébsen terre, «'infléchissant selon la forme do 
l'abri, liées au. tuteur à la hauteur de l'arrêt et ser- 
ya»t à jçontr^^butter l'âW. à son intérieur pour que 
rorager;;ne ]ô déforme pas. 
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APPEN.DIGE- 



CHAPITRE XVI 

Nomenclature des plants de vignes et 
terrains qui leur conviennent le mieux 

Un grand obstacle dans le choix des plants c'est 
la multitude de noms divers qui sont donnés, souvent 
dans la même localité aux différents cépées. Cette 
confusion dans la désignation pouvant être cause d« 
méprise lorsque l'on veut choisir des plants, je crois 
utile de donner ici en m'appuyant sur VHisioire na- 
turelle du Jura, publiée par le frère Ogérien, la no-, 
menclature des plants les pins usuels avec leurs dif- 
férents noms et les terrains qui leur convicnoeut le 
mieux. 

POULSARDS 

Quatre espèces : Poulsard noir, Fendriîlard, Poul' 
sard gris, et Poulsard blanc. 

LePovZsard noir, Plusart, Plussard, B^ïssard. 
Belosard, Pendoulot, Métié, Raisin perle. Quille do 
coq, Plant d'Arbois ou Meythe, se plaît dans les ter- 



f 



- 74 - 

tains argileux oq calcaires à base inarntnise sitiiéa 
en pente à l'exposition du levant ou même au cou- 
chant. Les terrains de gravier ne lui conviennent 
qu'autant que le sous-sol est narneux à une profon- 
deur que ses racines puissent atteindre. Il faut éviter # 
de le placer dans les marnes irîséei^ qiii touchent à lu 
plaine, il y produit moins de raisins et do qualité trè& 
inférieure et y dépérit. C'est aussi l'effet que produit 
sa transplantation en dehors dos coteaux du Jura. 

Fendrillard, Poulsard à feuille fendue, mauvais 
P»utoard^ produit beaucoup de bois mais-^pôn *dt> 
raèsiôiÇ0i'eBt'd^iï>attvaise qualité. .. . ,* 

Poulsard gris, gros Poulsartl. Poulsard rouge^ 
Damas t*ouge, produitUn bois vigoureux, trèsvivace- 
Raisin peu estipné. 

Potifsard blanc, Plussard, lîelpsard. Fendrillard 
blanc. Plant d'Arbois, Meythe blanc, Mècle, Lom- 
Bardîerdu Jura ou Lignan, Malmùr, se plait dg.n8 
lés mêmes terrains qup le Poulsard noif et régiste 
piieux aux intempéries qui oçcasiojanont la coulure, 
maïs craint les gelées d'hiver. Long à se mettre à 
fruit et n'en donne souvent que tous les deux ans. 

Les variétés connues sous les noms de Loml>ardie)\ 
Mècle etLignan appartiennent plutôt au département 
A^J'Ain qu'au- J«ra. Ca sont des plants de treillô. 

TROUSSEAUX. 

,^rjQusseau vrai, TresseaLix, ne pas confoBdre avec 
le Trmis$é, miihsstot ■ plus tard que le Poulsard et 
Ile Savarin, exige Uiié ■- bmmo exposition, ' »s0 plait 
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dans les terrains argileux mêlés de débris calcairot 
ot de marne non humide situés en pente douc*| 
comme le bas des coteaux. Craint les geléos d'hivei' 
pour le corps du œp, peu aeaaible aux: gelées dtt 
printemps et aux intempéries, réussit en treille. En 
plaine terre il demande un espacement de 1,50 et 
iwut porter pliisiiîiirs courge.?» qui exigent d'être 
épamprées quinze. jours avant les vendanges. C'est 
un excellent cépage fréquent dans les vignoblep doa 
Arsures, Montigny ot Salins. Il mérite d'être 
propagé. 

Le TVousseati blanc a toutes les allures du Trou*: 
seau noir, mais il est d'un produit médiocre. 
SAVAGNINS 

Quatre espèces : Savagnin noir, Petit Savagnin, 
Gros Savagnin, Saoagnin gris. 
~ Savagnin noir, dit aussi: Noirio ou Nérin.Noirien, 
Raisin des Mouches [à cause de sa maturité pré- 
coce), Sauvagnin ou Sauvagneux noir, craint peu la 
gelée, se taille cii courgée dans les bons terrains et 
en siflet, courson ou bacot dans les autres, donne 
peu de produit mais de bonne qualité, se plaît dans 
les graviers chauds, les sols légers et en pente et 
même dans les terrains d'alluvions graveleux. 

Petit Savagnin, Petit Noirin, Nérin, Noirien,Petit 
Pinot ou Pineau, Petit Franc Mourillon, ne réussit 
qu'en oftte. 

fiyna fiittiaguin, mêmes variétés de noms sauf la 
i. A renconti"e du précédent celui-^ se 
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pïaif souvent ihienx en plaine qu'en côte et donne 1 

'de* plus abondantes récoltes ; résiste bien à là gelée. 
' ' Savagnin gris, Raisin gris, M(3zy, Moîsy. Fauve, 
Pbiirriat ou Pourrie, Fromenteau, Pinot gris, Bui'at 
^, affiimé ou Enfumé, Cordelier, Auxerrat, Gris Cer- *^^ 

;" dbnot, Griset, Muscade, Malvoisie, Malvoisien. Cette 
^ espèce se plaît dans les terres argilo-calcaires, plu- 
tôt légères et graveleuses que fortes, en ponte et en 
i bonne exposition. 

La petitesse de son grain, malgré leur nombre et • . 

\ rexcellenoe de son vin, le fait mettre de côté par les 
vignerons comme trop peu productif. 

Savagnin blanc, Savagnon, Savagnun,Savagnoux, 

Savoignon, Savoignin jaune,Melon ou Moulan, Gamet 

bikhc, Melier ou Meslier jaune et Maurillon blanc. 

Nature, Feuille ronde, Fromenté, Bon blanc, Grun- 

• Traminer, Blanc-Brun, Epinette blanche, Arnoison, 

Gros x^uxerrois blanc. Blanc de Champagne, Veiss- 

Kleurner, Veiss-Edler, Arnoison blanc. Plant d'un 

produit assez abondant, mais sous condition d'une 

bonne culture suivie. Il se plaît dans les terrains 

r * ' àrgilo-calcaires reposant sur la marne schisteuse en ^ 

pente, bien exposés au midi ou au couchant. Son 

raisin tient bien à la fleur, mûrit tard , peut rester 

dans les vignes jusqu'aux oremières gelées ; c'est le 

plan des vins de paille, des vins jaunes de Châteaux 

Chalons et des vins mousseux si renonimés de l'Etoile, 

d'Arboîs, etc. 

Savagnin vert, gros Savagnin, Savagnon, Sa- 
4 
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vagneux^ bois touffu, fruit plus gros que celui du 
Savagnin jaune, toujours vert quoique mûr* , 

Savagnin jaune, Meslier ou Mélier, Meion^ Gamal 
blanc, Anioisieu blanc de Touraine, Luisant ^ Cep 
grand, sarments plus rares que dans le Savagniu, 
bois mince, donne peu de fruits mais plus exquis 
encore que ceux du gros Savagnin et du Savagnin 
vert. 

Savagnin noir de iuiUety Noirin précoce, Plant de 
la Magdeleine, Morillon vert. Plant cultivé en treille 
comme curiosité. Il en existe une variété de blanc 
de qualité beaucoup meilleure que la noire. 

Roussette noire, Grappenoux, Grappenot impro- 
prement valet noir. Ce cépage demande un bon ter- 
rain, profond, riche en terre végétale à exposition 
chaude dans le bas des coteaux peu inclinés. Il o'aint 
peu la gelée et la coulure, donne encore du raisin 
lorsqu'il est atteint par les gelées de printemps. 

Roussette Hanche, Elle ressemble au Savagnin 
blanc et ne se distingue que par la faiblesse de son 
bois. 

Bargine blanche, Bargile, Petit Savagnin, Plant 
de Hongrie. Espèce se rapprochant du Savagnin. 
Produit excellent mais en très petite quantité. 

GAMAIS NOIRS. 

Il existe plusieurs espèces de Gamais, savoir : le 
Gamai commun ou ordinaire, le gros Gamai ou 
Gamai rond, le petit Gamai et le Gamai à gros bois. 

Gamai noir^ Gamai, Gamet, Gomé, Gaumet, Gau- 



impropi'eioe&t Melon (Lons-le^Saunier; l'Etoile), 
loyal et Valet dans, quelques vignobles. Ce pUnt 
tavLeDt'plDS aux plaines qu'aux coteaux où il dure 
«(■(Ûuaiid- il iest attaiot par les geléra auxiiuell^ 
est peu sensible^, les sous yeux produisent des 
urgeons qui donnent encoreunedemi-récolte/ 11 se 
lille^ensiflet et en coui^ée ot est très fécond. 
Gros Gantai, Gamai rond, se distingue du Gamai 
DrdiiiaiFepar un bois vigoureux, des raisins plus 
gn^ietinoins' bons. 

P^tit-GianArnoir, petit Gamai, petit Noirien, bon 
<ramai, bois mince, peu fourni, produit un vin délicat 
■et pou. abondant. 

Gmnai'à gros bois, gros Gamai, mauvais Gamai, 
Produit beaucoup de ■ boi&, peu do raisins à gros 
Crains wf ■ compagnie de très'petits. Plant à ré- 
:-pudier. ■ '• ■■ 

■ GAMAIS BLANCS 
Gamai Uanc, Gamet blanc, Melon, Gomai, Gau- 
mét, Goineti Gaumé, Epinette blanche, Meslior, 
Gaumé, Morillon blanc, Arnoison blanc, Auxerrois 
blatié,' Ëlanc deChampi^ne, Weiss-Kleurner,Woiss- 
Edler, Gros Auxerrois blanc, ou Luisant. Vient à 
:peu près dans tous les terrains et dans toutes les 
situations, mais il donne des fruits meilleurs se con- 
servant mieux dans les sols ai^ileux - marneux 
Diutôt.un Deu fermes que trop légers, et surtout 



dure peu. Résiste à la gelée, mais moins à la «m 
lure . potirrit facilement surtout dans les boi 
terrains. 

Ce cépage est d'un bon produit, son vin est dou 
et agréable; il est sujet à graisser ou filer si 
le mélange à celui du Savagnin. 

ENFARINÉ 

Enfariné. Farineux. Mûnier ou Meunier, viei 
dans les teiTains secs, gi-aveleux et maigres, mai^ 
préfère les sols argilo-caicaires, meubles et l'expo 
sitioii du levant. Dans les terres fertiles le bpi 
abonde ot le vin ne s'y produit pas en proportion 
Craint les terres humides ot compactes, mal exposée 
au nord et aux grands vents qui détachent facilemefl 
ses fruits. Il rapporte peu étant jeune, résiste bioi 
aux gelées d'hiver. Celles du printemps anéantissen 
toute récolte pour l'année. Ses fruits n'arrivent qu^ 
lentement en maturité. Il se taille en sillet d'abor 
puis ensuite en courgée, donne un vin assez abou" 
dant. bien coloré, de bonne qualité quand il arrivl 
A maturité. 

BÉCLANS ... 

Petit Béclan, Petit Durau, Baclan. Vient dans 1«« 
terrains argilo-caicaires en pente et exposésau levanSl 
il prospère dans les sois plutôt légers que fort^ 
craint les gelées d'hiver et de printemps ; eonserv* 
longtemps ses feuilles. Son produit est de bonne qua^ 
lité mais peu abondant. 
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Gras Béclan, Gros plant. Gros Duraii, so plait 

ans les bons sols argileux, forts, en pente douce 

uen plaine à bonne exposition dans tous les tc^rrains. 

ne produit le plus souvent que de deux années 

une un vin coloi*ë un peu âpre se conservant bien. 

MARGILLINS 

Co cépage forme quatre espèces : Margillin ou 
targillan, petit Margillin, gros Margillin, Argan. 

Margillin ou Ma,rgillan, Argan, Grand Margillan. 
ossomble un peu au Béclan. 

Petit Margillin. Il donne beaucoup de grains qui^ 
1} produisent cependant que peu de vin mais de 
june qualité. Tient beaucoup à la fleur et ne 
èlo pas. 

Gros Margillin, Bon plant qui mûrit bien et donne 
ne abondance de gros raisins dont le vin bon et co- 
m\ se conserve bien. Ces deux espèces demandent 
n sol profond et une bonne exposition dans tous les 
.»rrains, 

\.' Argan. Autre espèce de Margillin connue à Sa- 
ns donne, quand il a pu mûrir, uiî vin coloré qui 
st d'abord un peu âpre, qui s'adoucit ensuite et se 
ouserve.biea. Il- fournit beaucoup de bois et de 
etits raisins^ à graius ^normes d'une maturité 
iflîcile. <Ii est nécessaire de retrancher l'extrémité 
e la grappe des trois espèces qui précèdent avant 
a floraison pour empêcher l'étiolement des 
rains. 










I 



.•• 




MALDOUX 
Maldoux. Plant Modot, Maudouse, Grand Picot, 
tort Mai^illiQ ou Mai^illan. Se plait et réusait^sui 
tout dans les terres argileuses situées en plain 
reposant sur un sol bien perméable. Demande un 
bonne exposition pour arriver à complète maturité 
il donne un vin coloré. Eviter de le planter en cet 
dans un terrain maigre ou marneux. Demande d 
l'engrais, craint peu les gelées, mais il est sujet 
l'oïdium. Se taille en coui^ée dans les bons sols et . 
siflet dans les médiocres. Sa grappe doit être mou 
chée avant la floraison, c'est-à-dirô raccourci, autri 
ment elle s'allonge et le grain moins serré mûri 
plus difficilement. A mesure que l'on fait cette, ui» 
ration on rogne également la vrille qui accompitgm 
chaque raisin pour ne pas risquer do moucher deu: 
fois la grappe, 

CHASSELAS 

Chasselas noir, Valet noir, Mourlan ou Mo,iil;ii 
noir, Troussé (non Trousseau), Taquet ou Tai 
Mornand, s'accomode en général de tous les terraiiia 
mais préfère les sols argilleux un peu pierreux et é 
pente douce sur les coteaux peu élevés. Craint pe 
la gelée. Se taille en siflet dans les mauvais terrain 
et à courgée dans les bons. Son produit Inîsse 
désirer. 

Chasselas blanc, Mourlan ou Moulan, aime les ta 
rains ai^leux en toutes situations et expositions 
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mûrit mieux dans les sois ea pento douce et bien 
exposés. Redoute peu les gelées mais coule facile- 
ment à la fleur. Vin plat et froid, sujet à graisBcr. 
Haisiu bon à manger. 

GUEUGHES 

&ueuche noir. Foirard, (iuat, Gouaia, Gros plant. 
Plant à la mode. Vient dans tous les terrains, même 
dans les terres blanches de la Bresse, mais il pré- 
fère les sols argilo-calcaireaj^utôt chauds qu'humides 
situés en plaine. Les marnes irisés, dites bariolées, 
situées OTitre la côte et la plaine lui conviennent par- 
particuli^^ment surtout quand le terrain est profond 
et graveleux et qu'il peut s'^outer facilement, il se 
taille presque toujours en siâet et ne nécessite pas 
d'éehalas. Craint la gelée d'hiver et de printemps. 
Quand il subit celle-ci, il repousse et donne encore 
une assez bonne récolte. Son vin est de médiocre 
qualité, le plus souvent âpre, dur, et peu susceptible 
d'amélioration et de conservation. 

Gueucheblanc, Foirard &(arac. variétés : Gueuchette, 
Pourria, Jauneta. Aime les mêmes terrains que le 
Gueuche noir, ne mûrit bien que dans les expositions 
du levant et du midi, craint le brûle, la pourriture 
et les gelées d'hiver ; atteint par celle du printemps, 
il repousse quelques raisins. Son vin est plus que 
médiocre et est sujet à filer. Celui que donne la 
Gueuchette est un peu moins mauvais. 
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PLAiNÏ DE PROVEiNGE 

Cette espèce appelée aussi Provençal, vient pai*- 
tout, produit beaucoup, mûrit bien et assez prompte- 
nient. On le propage beaucoup à Poligny par le 
provignage et les plants chevelus. Il donne un vin 
très coloré, assez boni fait un bon mélange avec les 
vins de côte et alors se conserve longtemps.. Ce plant 
est appelé avec le Maldoux à remplacer le Gueuche 
noir. 

CEPAGES iURES 

Il est encore d'autres plants peu cultivés dans le 
Jura dont je ne cite que les noms, savoir : Dauphi- 
nois noir on Murmal ; Muscat ordihaîre, noir cl 
blanc; Muscat noir; Teinturier oiv Gros noir, CioUfat 
on raisin d' Autriche ; le Mouillen blanc: le Sédut 
noir; le Vuillaume, rose foncé ; Charbonn'eaux ou 
Charbonnot ; Pied de Perdrix ou Noir de Pressac: 
Grain d^Orge; Plant Turino ou Turifteau ou Char- 
bon noir; Artioeau noir; Plant bâtard. 

Les anciennes vignes n'étaient peuplées que de 
variétés choisies et donnant un vin délicat ; elles 
n'admettaient que le Poulsard, le Savagnin. le petit 
Béciaû, le Trousseau et le Gamai parmi les noires : 
le Savaguin blanc, le Savagnin jaune, le Fauve et le 
Poulsard parmi les blanches. Depuis un demi siècle 
on adonné l'exclusion à laplupart de ces plants dont 
on n'a gardé que le Gamai etl'oa a multiplié à l'ex- 
cès l'Enfariné, le Maldoux et surtout le Gueuche. 
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^qui mûrit imparfaitement mais donne beaucoup de 
raisins, en produit même de nouveau lorsque les pre- 
^miers ont été gelés. 

Ayant la conviction que l'on peut obtenir d'aussi 
[bonnes récoltes ou à peuprès des plants fins que des 
l;gros plants, en dirigeant convenablement leur taille 
[et leur culture, je ne saurais en conseiller d'autres à 
moins que l'on ne se trouve dans des terrains qui les 
excluent tout à fait. En tout état de cause il faut 
approprier le plus possible la plante au sol. 

SEMIS DE PEPINS 

I^s Semis des Pépins de raisin seraient une excel- 
lente manière de régénérer la vigne. 

Choisissez les plus beaux raisins de vos meilleurs 
plants et pressez-les tout frais en séparant ceux de 
chaque plant. Recueillez les pépins et mélangez-les 
avec de la terre pour les conserver dans un lieu sec 
jusqu'au printemps et semez-les, comme font les 
Jardiniers, c'est-àndire dans de petites raies d'un 
terrain convenablement préparé. Faites bien vos 
remarques, en semant, de chaque espèce des diffé- 
rents plajats que vous aurez semés, pour vous y 
reconnaître plus tard. Les éclaircir au besoin et les 
replanter où l'on voudra, déjà dès les premières 
années. 
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CONLUSION 



J'ai cherché pendant vingt ans à perfectionner la 
méthode de culture que je viens de faire connaître. 
Je la soumets avec confiance à la critique de mes . 
confrères et de tons ceux qui s'intéressent au pro- 
grès de ragricultnre française. Je serai heureux 
dans les conférences que je donnerai sur ce sujet de 
fournir toutes les explications nécessaires et d'ex- 
posor publiquement ces modestes abris. Je me mettrai 
pour cela à la disposition dos sociétés, des communes 
et des particuliers qui reconnaîtront mon idée bonne. 

En terminant je me fais un plaisir de citer le nom 
de mon compatriote, M. Louis Boisson, sous-chet de 
section desPontset Chaussées à Besançon, qui a bien 
voulu arranger ce travail à la hâte, composer les 
dessins et me témoigner les plus grands encourage- 
ments pour la publication des procédés de culture 
qui font partie du présent livre. 

FIN. 
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RÉSUMÉ 



QUESTION PHILLOXKRIQUE 

de 1865 à 1884. 




DB LA 



QUESTION PHILLOXÉRIQUE 



de 1865 & 1884. 



t 

La vigne a une végétation tellement vivace et 
puissante qu'elle lance ses rameaux à des distances 
parfois prodigieuses. 

Ce précieux arbrisseau, grâce au nombre infini 
de ses variétés, peut, sous un climat favorable, 
faire naître la richesse dans les sols les plus 
déshérités à la condition d'y trouver en suffisante 
quantité le principe calcaire à Tétat soluble.. La 
vigne, en effet, est excessivement avide de calcaire 
qui lui fournit en abondance sous différentes 
formes le carbone dont elle a un impérieux 
besoin ; aussi elle se développe et donne d^excel- 
lents fruits dans les terres dont le sol et le sous- 
6ol sont presque exclusivement formés de calcaire 



tendre et partant facilement soluble. Tels sont 
les terrains crayeux de la Champagne dans le 
département de la Uame. 

C'est dans le Midi que la vigne a la régétation 
la plus luxuriante. L& elle trouve dans la dissolu- 
tien aqueuse qu'elle absorbe moins de sels calcai- 
res que dans les terrains crayeux ; mais, par 
contre, elle y rencontre d'autres priscipes en plus 
grande alwndance. Si la vigne, dans le Midi, donne 
des vins moins fins que dans la Champagne, en 
revanche elle en produit infiniment plus. C'est à 
cause de cette production réellement merveilleuse 
qu'elle est arrivée àycouvrir d'immenses surfaces. 
Pour en donner une idée il suffit de dire qu'un 
département^ celui de l'Hérault, possédait en 1860 
prés de 120,000 hectares de vignobles. 

Pendant longtemps, grâce à la vigne, le Midi a 
joui d'une prospérité inouie. Tout-à-coup, vers 
1865, la précieuse plante fut atteinte d'une maladie 
inconnue. Elle se montra simultanément dans la 
vallée du Rhône et dans les marais assainis des 
environs de Bordeaux. Dans ces deux localités fort 
éloignées l'une de l'autre, on constata que les vi- 
gnes dépérissaient sans que rien ait pu faire i«^- 
voir cet accident ni sen-ir à en déterminer la 
cause. Celle maladie en s'élendant avec une rapi- 
dité inouie occasionna des désastres incalculables. 
lie département de Vaucluse à: lui seul perdit en 






hi- 
deux ans six mille hectares de vigne. En 1866, au 
début de la maladie, il en possédait trente mîUe 
hectares ; en 1874 il lui en restait seulement qua- 
tre à cinq mille I 

Quelle était la cause de ce mal mystérieux dont 
la durée semble devok* s'éterniser ? 

Après bien des recherches infructueuses, après 
des études poursuivies avec ardeur, non seulement 
par un grand nombre de praticiens instruits et 
perspicaces mais encore par une foule d'illustra- 
tions scientifiques, on finit par découvrir sur les 
racines des ceps malades un insecte d'une extrême 
petitesse. Cet être infime, presque microscopique, 
élaitril cause ou effet de la maladie ? Telle était la 
grave question dont la bonne ou mauvaise solution 
devait conduire^ dans le traitement de la maladie, 
ou à un succès assuré ou à un fiasco complet* 

Les praticiens prétendirent que les parasites se 
multiplient sur les corps souffreteux et sont gé- 
nérdement le résultat de l'état anormal des êtres 
vivants qu'ils attaquent. Les vignerons continuè- 
rent donc à soigner leurs vignes le mieux possible 
sans toutefois se rendre un compte exact de ses 
véritables besoins.. 

. Les théoriciens soutinrent au contraire que l'in- 
secte était caij^e du ^al ; mais^ils oubli^enl de se 
demander pourquoi cet être infime' s'était multi- 
plié subitement ea .nombre suffisant pour fail*e 
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périr tout-à-coup des milliers d'hectares de vigaes. 
M. J. E. Planchon, professeur à Montpellier, et 
H. J. Licbteastein, savant entomologiste de la 
même ville, contribuèrent puissammeoL avec 
M. Dumas, membre de l'Académie des sciences, à 
répandre cette opinion, La théorie de l'insecte 
cause patronnée par de semblables autorités fit ra- 
pidement son chemin et la voix des praticiens ne 
fut plus écoutée. 

On ne pensa donc plus qu'au procédé à trouver 
pour anéantir le maudit insecte jusque dans les 
profondeurs du sol où il se tenait caché. La diffi- 
culté était grande, comment arriver à un sembla- 
ble résultat ? On pensa d'abord que le meilleur 
moyen de le faire périr était de lui couper les vi- 
vres. Arracher les ceps malades, les brûler sur 
place, désinfecter le sol, tel fut le procédé con- 
seillé par M. Dumas devant l'autorité duquel tout 
le monde s'inclina. 

Mais pour employer ce moyen radical une loi 
était indispensable, car naturellement, le vigneron 
ne pouvait consentir, sans y être forcé, & laisser 
arracher la chère vigne qu'il avait plantée, arrosée 
de ses sueurs et qui le faisait vivre. Pour obtenir 
une loi il fsdlaît nàiessairement débuter par rédi- 
ger un rapport, le soumettre à l'Académie des 
sciences, et, avecBoniqq)robation, le transmettre 
au gouvernement. M. Bouley, membre de l'iiistitut, 
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ayant contribué déjà, comme vétérinaire, à faire 
disparaître la peste bovine introduite en France à la 
suite de Tinvasion allemande, fut chargé de ce soin. 
Il s^acquittasi bien de sa mission que MM. les Aca- 
démiciens votèrent les conclusions de son rap- 
port. 

Ne partageant nullement la manière de voir de 
MM. Dumas et Bouley dans la question phylloxe- 
rique, je m'empressai d'envoyer aux journaux d'a- 
griculture l'article suivant : 

Peste animale et phylloxéra. 

Dans un rapport lu récemment à l'Académie des 
sciences il est dit : « Le phylloxéra sera dompté 
» dès qu'on sera convaincu qu'il s'agit d'une peste 
» animale et qu'on se décidera à mettre à profit 
» dans cette occasion les principes adoptés pour 
» la surveillance des épizooties. » 

Ne comprenant pas quelle analogie il y a entre 
le phylloxéra et une peste animale je recours à mon 
dictionnaire, qui n'est pas celui de Littré, et je lis: 

Peste^ maladie épidémique, contagieuse^ très- 
aiguë, qui fait périr en grand nombre et très 
promptement Içs personnes et les animaux qui en 
sont atteints. 

PflTiiiOXBRA, insecte presque microscopique qu 
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se multiplie avec une rapidité effrayante et me- 
nace les Français de ne plus boire du vin naturel. 

Je le demande : quel rapport y a-t-il Ik entre la 
peste bovine et la maladie de la vigne appelée 
phylloxéra? 

La gravité du sujet ne permet pas de jouer sur 
lés tnot9. Nous avons parfois dans nos champsdea 
invasions de souris qui rongent toutes nosréccdtea. 
Les lapins sauvages pullulent à certains moments ,et 
viennent jusque dans mon jardin, manger tous 
mes chouit. Les cultivateurs pas plus que moi, 
n'ont jamais eu l'ingénieuse idée de comparer ces 
multiplications de rongeurs à la peste bovine et, 
par suite, de demander à l'Assemblée nationale de 
vouloir par une loi autoriser contre elles l'emploi 
des mêmes moyens qui ont si bien réussi pour 
combattre cette dernière. Mais on nous pardon- 
nera, j'en suis convaincu, parce que nous ne 

sommes pas des Académiciens. 



Cet article produisit-il de l'effet ? Je l'ignore. 
Tout ce quejesaisc'estque la loi demandée par MM. 
Dumas, Bouley et C* ne fut pas votée. MM. Dumas 
et Bouley s'abstinrent même de parler encore de la 
peste animale dans leurs rapports sur le phyl- 
loxéra. 

En Suisie quelques essais d'an^achage de vignes. 
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ave^ incinération des ceps sur le terrain et désin» 
fection du sol^ prouvèrent bientôt que ce procédé 
n*avait' pas la valeur qu'on avait voulu lui 
attribuer. 

On se rabattit alors sur les insecticides qui né 
donnèrent partout que de graves déceptions. 

PendaM ce temps^ un viticulteur distingué^ M. 
Faucon, inondait ses vignobles et les tenait 
quarante jours sous l'eau pour noyer le phyl- 
loxéra. Ce procédé eut d'autant plus de succès 
que rbabile viticulteur du Rhône n'oubliait pas, 
comme tant d'autres, de fournir à ses vigneâ des 
engrais abondants et bien appropriés. I^es résul- 
tats magnifiques qu'il obtint ainsi firent grand 
bruit et donnèrent au procédé de Timmersion une 
telle vogue que bientôt dains tout le Midi on réclama 
des canaux partout pour sauver la viticulture. 

Vais •'■ — il y a toujours des mais «— soit que les 
finances de la République' n'aient pas permis la 
création des canaux demandés, soit que le gou- 
vernement ait compris que le véritable remède à 
employer pour guérir la vigne devait non seulem^t 
être simple et pratique mais encore pouvoir jêtre 
employé partout où la plante est malade, toujours 
68141 que nos . gouvernants ne répondirent 
aux doléances des malheureuses populations du 
Midi que par des promesses. Personne n.'ignore 
que c'est la monnaie dont, en haut lieu, on 
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ée sert toujours avec prodigalité k l'égard des 



LeB insuccès maltipUés de tous les procédés 
employés pour combattre le phylloxéra contri- 
buèrent de plus en plus h. me convaincre que 
l'insecte n'était pas la cause réelle de la maladie; 
J'adressai donc k H, le Ministre de l'Agriculture 
un mémoire ayant pour titre : La maladie de la 
vigne et la maladie des vert à soie. H. Deseilligny, 
ainrs ministre, m'adressa de VeraaiUes, le 27 Mars 
1874, réception de mon travail. Sa lettre m'inlor- 
in*it qu'il avait transmis la partie relative au 
phylloxéra & la Commission départementale de 
l'Hérault et celle concernant la maladie des vers & 
soie & des personnes compétentes. 

Peut-on admettreque H. Dumas f|ui était chargé 
parle Ministre de l'Agriculture de cenh-aliser tons 
les documents relatifs à la maladie de la vigne 
n'ait pas eu communication de mon mémoire sur 
ce sujet par l'entremise de M, H, Mares, président 
de la Commission départementale de l'H^auIt ? 
Peut-ôn croire que H. Pasteur, qui avait reçu 
mission du gouvernement d'aller étudier sur les 
lieux la maladie des vers k soie et avait consacré 
plusieurs années à cette étude, n'ait pas été l'une 
« des personnes compétentes n dont parle la lettre 
de M. Deeeilligny ? 

Je laisse & d'autres le soin de répondre ft oes 
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questions et me contente de dire que mes récla- 
mations pour savoir ce qu'étaient devenus mes 
mémoires restèrent sans réponse. 

Quelque temps après l'envoi de mon double 
trayul & H. Deseilligny, l'Assemblée nationale sur 
la proposition de l'un de ses membres les plus 
autoriséa, vota un prix de 300.000 francs pour 
celui qui découvrirait un moyen simple et pratique 
de guérir la vigne. Une commission fut nommée 
aussitôt pour décerner cette récompense nationale, 
lorsqu'il y aurait lieu. Naturellement H. Dumas 
qui depuis longtemps passe h tort ou à raison 
pour Ministre perpétuel de l'agriculture devait en 
être nommé Président. C'est ce qui eut lieu. U. le 
baron Thénard, membre de l'institut, très veraé 
dans toutes les questions agricoles , chimiste 
distingué et grand viticulteur en fut nommé 
membre. On ne pouvait mieux choisir. 

Dans mon travail sur la maladie de la vigne, il 
avait été démontré que ' la multiplication du 
phylloxéra était le résultat de l'état anormal de la 
[danle et que l'ét^ anormal de la plante était dû & 
deux causes agissant simultanément : sécheresses 
prolongées et épuisement du sol en substances 
calcaires lohibles (1). Pour combattre ta maladie 

(1) Pour plus amplas renseignements voir. La mala4if 
de la vigne. Cet ouvrage se vend chas M. Michelet, 
S5, qnal du amhds-Augmtbw.4 Paris. 
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de }a vigne je [véconiBaîs l'emi^oi & doses fortes 
et répétées du principe calcaire etparticulièrettient 
de la chaux, pour différentes raisâns : d'abord 
parce^que la vigne, comme il a été dit:d^à, est 
eiceEsîvement avide de cart>otieet que: U:dhaux 
introduite dans le sol & l'étal de poudre impalpable 
peut lui Toumir en abondance des éléments car- 
bonés BOUS différentes formes ; ensuite parce que 
la chaux n'est pas seulement un engrais et un 
amendement, mais un insecticide puissant p^ les 
gaz variés qu'elle engendre' d'une manière conti- 
nue dans sesréaclionsavecles éléments organiques 
et minéraux que la terre recèle. 

En admettant que ce travail ait été connu de 
HM. Dumas et Thénard ils devaient naturellement 
se demander quels étaient, par! l'emploi de la 
cbaux dans le sol, les gaz produits «apables de 
détruire le phylloxéra, et les connaissances éten- 
dues de ces Messieurs devaient 'promptement les 
conduire & la découverte de ces gaz. C'est ce qui 
an-iva. La nouvelle en fut immédiatement donnée 
par un véritable coup de Ihélitre, voici dans quelles 
circonstances : 

Un soir, H. le Maréchal de Mac-Habon, alors 
Président de la République, donnait un bal. Les 
immenses salons de l'Elysée étaient remplis de 
monde ; les conversations y étaient bruyantes, les 
danses animées. Tout<èrrCoup M. Dumas apparaît 
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obtenues simultanément et d'une manièee continue 
par l'emploi de la chaux ; sachant en outre que 
les plus belles théories ont besoin d'èlre sanction- 
nées par l'expérience, il me restait & attendre du 
temps la confirmation de mon idée. L'emploi du 
suirure de , carbone et du sulfocarbonate de po- 
tassium dilués était d'ailleurs à mes yeux fort peu 
pratique, 

Le temps me donna raison. En effet : malgré les 
syndicats formés sous, l'inspiration de M. Dumas 
et patronnés par le gouvernement ; malgré les. 
subventions accordées libéralement, subventions 
dont M. Dumas lui-même était le dispensateur ; 
malgré les réclames incessantes qui n'eurent 
d'égales que celles faites. en faveur des pilules 
suisses, l'illustre académicien ne put porvenir à 
faire entrer ni le sulfure de carbone, ni le sulf&- 
cwbonatede potassium. dilués dans la pratique 
viticole. ' 

M. Rohart, chimiste et grand industriel., crut 
pouvoir mieux .réussir & l'aide de petits cubes 
en bois injectés au sulfure de carbone. Mais les 
cubes Bobarl, après avoir fait beaucoup de bruits»^ 
tombèrent dans le plus profond discrédit. 

A la suite d'essais multipliés & l'infini sur tous 
les. points du territoire, essais marqués par les 
échecs les plus rçtentissant», M. Dumas reconnut 
^nfin que les inyeateurs du sulfure de carbone e( 
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cépages français. Quielle est la cause de cette résis- 
tance ? Gomme on a beaucoup discuté sur cette 
gestion saiis arriver & pouvbir lui donner uiie 
solution plausible, il me BemUe utile d'en dire 
quelques mots. 

Les Tégétaur pour 'se formel absorbent des gas 
et des BubStonees minérales et organiques dissoutes 
dans l'eau. La dissolulion absorbée pwr leurs ' 
racines n'est pas utilisée dans l'état où. elle se 
trouve ; elle subit (bns U plante «t principaleihent 
dans les Teuilles, sous l'influence de t'aîr, de la 
chaleur et de la lumière, un trarail de décomposi- 
tion qui â pour résultat de la réduire, au moine 
en partie, en globules, en ittoléculei et en atomes. 
Sous l'inâuence d'affinités chimiques, IsBglobules, 
molécules et atomes se Combinent et forment des 
granulations variées à l'inlini. Ces granulations 
en se rassemblant selon Ifnir genre forment les 
. cellules d'espèces différentes dont sont composées 
les diverses parties des végétaux. 

Chaque espèce de plantes et non-seulement, 
mais chaque variété d'une même espèce élabore 
è sa façon les éléments dissoua absorbés par ses 
racines. Lorsque dans la dissolution aqueuse im 
élément yesten trop faible proportion par rapport 
aux autres, ou, en d'autres termes, lorsque les 
différeats éléments exigés par un cépage ne sont 
pa» entfe e«x dans les propiHiioDB réelamâes par 
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beaucoup de carbone. U où la vigne comnwnce à 
«Miflrir par insuffisance d'éléments carbonés, si on 
lui en donne en fmmiiseant en abondance an soi 
de la diaut, de la marne, dn plâtre, etc., eUe re- 
viendra à la santé ; c'est une affaire de temps, 
.seulement il faut savoir attendre avec patience ; 
en voici la raison : 

Lorsque lès maUères calcaires sont introduites 
dans le soi elles s'y dissolvent d'ordinaire fort 
Jentement. Les sels qu'elles produisent ne par- 
viennent dans les couches profondes qu'avec une 
extrême lenteur parce que la terre, étant un nitre 
d'une très grande puissance, les reuent au pas- 
sage. Or, pendant les longues sécheresses qui 
Béyissent souvent en été, principalement dans le 
Midi, la^ surface du sol est desséchée sur une 
épaisseur parfois considérable. Les rawnea les 
plus profondément enterrées peuvent seules alors 
fonctionner ; si les sels calcaires ne sont pas des- 
cendus assez bas, elles amènent à la plante une 
dissolution aqueuse qui>e répond nullement à ses 
besoins et.la^vigne^continue.'î souffrir et à dépérir 
malgré Jl'emploi .abondant d'éléments calcaires 
ripanduB a Ia>urface du sol. 

CeUe>liplication prouve d'une^manière évidente 
la dilBcullé gpratique de reconstituer instantané- 
ment dans ses conditions^prîmiUvei un sous sol 
^Hiisé par une longue suite de recolles. La culture 
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des terres sortant de bois 'déMchés ofii^an 
exemple remarquable de ce fait. * 

Daas un discours rëcent M. Michel Perrst, pré- 
sident du Comice de l'arrondissement de Sainl- 
Harcellin (Isère), s'exprimait ainsi : 

H Vous me demanderez naturellement, Uessieurs, 
u en quoi consiste le moyen de foire rendre & la. 
H terre beaucoup plus qu'elle ne produit comma- 
11 nément aujourd'hui, 

» Pour répondre & cette question, je dois entrer 
a dans quelques considérations sur la constitution 
» physique du sol dans le canton de Tullins qui 
» nous intéresse en ce moment. 

a Le point dé départ de mes observations à cet 
n égard, l'analyse du sol, a donné lieu & la con- 
H clusion la plus importante : cette analyse a mon- 
» (ré que la chaux se trouve eh proportion minime 
B dans no8terrain8;soii que l'atluvidn des Alpes 
» qui les a formés à l'origine en' contint peu, soit 
a que les eaux et la végétation en aient absorbé 
» une quantité notable, u 

Voilà un fait d'une haute importance donné par 
une aiftorilé dont on ne peut récuser la compé- 
tence ; c'est que les terrains engendrés par les 
alluvions des Alpes et qui forment le, bassin, du 
Bh6ne sont pauvres en chaux.' C'est précisément 
dans ces terrains que la m^adîe de la vigne est 
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Ifffpurae et s'çst développée-brusquemeatsur d'iin< 
menses surfaces. 

Voici un autre fait : nous avons vu que la mala- 
'die de' la vigne s'est monlrée dans les palus de 
"Floirac près de Bordeaux, en même temps que 
dans la vallée dû Rhâne. On sait que les terrains 
marécageux desséches qui composent ces palus 
■'Bont riches en substances organiques, partant en 
substances azotëes, et pauvres en substances cal- 
caires. 

Les limites tracées & ce résumé ne me permet- 
taot pas de m'étendre davantage pour faire con- 
naître d'autres faits de même nattée, je m'arrête. 

CONCLUSION. — Après les essais infructueux 
poursuivis avec ardeur depuis près de vingt ans 
pur tous les points de la France pour combattre la 
maladie de la vigne, le doute n'est plus permis ; 
la fausseté de la théorie du [^ylloxera c^use, 
soutenue par H. .Dumas, est péremptaii«mept 
démontrée. 

Pour reconstituer les sols a^uvris de nos 
vignobles, la substance calcaire employée en 
abondance, conouiremmMit avec des engrsds bien 
^propriéa et de bons labours, tel est le rei»*de 
«impie et pratique h employer pour sauver la 
viticulture. 
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LA FORiATION DES VÉGÉTAUX 



L'ANALYSE DE LEURS GENDRES. 



Tous les élres vivants «ont formés presque ex- 
cIuBÎTement de gaz, puisque par leur incinération 
DU ne retrouve qu'une quantité de cendres excesdH 
Vement faible par rapport au poids incinéré. 

Les végétaux pour vivre et se développer doivent 
avoir avant tout un point d'appui ; ce point d'appui 
est le ttol. 

Le sol est un laboratoire totyonre en activité, il 
est comme un foyer immense ott tout se consume 
et se transforme. La lumière agit sw lui à l'égal 
du ventqui le desséche, de la pluie que le mouille et 
le refroidit ; la chaleur qui le reaserre, la gelée 
qui le dilate, l'air qui y pénètre et y séjourne, les 
gaz qui s'y forment produisent sans cesse des 
réactions sur les éléments variés et nombreux 
dont il est composé et ces réactions ont pour 
résultat le renouveIlem«it de ses force« viviflantee 
'épuisées. 
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Le végétal est aussi un laboratoire. Chaque 
espèce de plante et non seulement, mais chaque 
variété d'une même espèce élabore k sa fa<;on les 
élémfeBti.éUr^ils du sol et de l'abnospbère. . 

Pour que les éléments variés du sol puissent 
arriver dans les plantes, il leur faut un véhicule. 
Ce véhictd^ c'est l'eau. Hais l'eau ne peul les 
transporter à destination dans leur état naturel ; 
ils doivent au préaltd^e y être dissous et former 
coips avec elle. 

L'ascension de ce liquide se fait dans les plantes 
par r«ffet du vide. Pour le démontrer, prenons ua 
arbre au moment du réveil de la végétation prin- 
tAniëre. Sous l'action de la chaleur atmosphérique 
les part^ aériennes du végétal s'échauffent. Les 
branches hs plus fines sont tes premières édiauffées 
à cause de leur moindre épaisseur. En s'écfaaufGutt, 
te peu d'humidité qu'elles possèdent se va* 
porise peu & peu. Celte vaporisation occasionne 
un vide précisément dans les extrémités de l'arbre 
opposées aux racines. Ce vide appelle & lui le 
liquide le plus rapproché pour venir le combler. Ce 
déplacement est le commencement de la marche 
ascendante de la sève. 

La sève acquiert parfois une telle puissance 
Bicensionnelle dans certains végétaux, dans la 
vigne par exemple, qu'on la voit sortir en abon- 
dance de la plaie occasionnée par l'ablaUon d't^R 
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BOUS une forme d'une df 
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chaleur atmosphéricrue de les pénétrer avec 
rande facilita. Celle pénélralion de la chidew 
ur premier effet de chasser par âvapoti^fN» 

humidtlé. Ces organe*. aéricBa aenii^ 
ptemenl desséchés, Icfes^h la chaleur solaire 
-denter û l'eati àa sot ne Tenait remplacer 
Mellement celle évaporée, I*orsque la tempér» 
baisse bruaquemeat l'évaporation se ralentit 
l'ascension de la sËve nesubilpaslesflluiluar 

de la température ; sa force aBcensionnelle 
Ile qu'en arrivant dans les feuilles chargées 
e de liquide, elle le pousse et le force .à 
ndre par une autre voie. U se fait alors un 
e couroAt ; on a donné i ce dernier le noni 
le descendante, 

chaleur atmosphérique ne produit passeur 
tt l'elTet que nous venons de signer ; aidée 
ir et de la lumière elle produit encore sur 1« 

avant qu'elle ne descende, un travail de 
iposition qui a pour résultat de réduire une 
: de ses éléments en globules, en çiolécules Qt 
mes. Ces globules, molcénlesel atomes gazeur 
> combinant sous l'influence d'afflnités ehi" 
)s forment des granulations variées à l'infiiû, 
t granulations en se rassemblant selon leor 

servent à former les cellules d'esp^cep 
intes dont sont composées les diverses parties 
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Xa aëve deaceodante n'est dptfC plus de la- 
mém» nature que la 8ëv« montanta. Les modiflca- 
tions que celle->ci a subies ont été d'autant plui 
complètes que «a marche a été plus lente. Lors- 
qu'elle s été très rapide les éléments tenus en 
suspension n'ontL pas eu le temps d'être tous 
décomposés ; mais transformés ou n^a ils se 
trouvent toujours en descendant dans une moins 
|rande quantité d'eauj 

Cette sère devenue ainsi plus dense est grasse au 
toucher, strufieuse. ^lle se fixe, au fur et &. mesure 
de sa marche descendante, dans les branches, le 
tronc et jusqu'aux extrémités des racines Les pïas 
ténues. Son accumulation dans toutes ces partie* 
sert & les allongeren les déve\opçt>at.itaiseomiàe 
ce liquide sirupeux est composé d'éléments variés 
ils prennent une place dislinete dans le végétal. 
Les éléments les mteax élaborés se llxent sur le 
pourtour de l'altre et forment l'aubier ; les autres 
vitrent doM la formation de l'enveloppe des 
brandies, da corps et de racines. Cette enveloppe 
est Técotee. 

la température régulière et relativement élevée 
que ces produits piteux subissent pendant un 
séjour prolongé dans les parties du végétal où jls 
se fixent, perfectionne leur transformation et leur 
(ait acquérir à la longue une densité plus grande. 
C'est ainsi que l'aubier trôs tendre au début ^« m 
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lation Be durcit peu k peu et devténf boh. 
orte- de formation andenne est également plus 
s que «elle de formation nouvdlé. 
s bois est donc le r^ultat d'une Iransformation 
: parfaite des éléments élaborés par la ^&nte 
l'écorce. Voîlà-poorquoi celle-cî donne plus de 
Ires que lé bois. 

eux piedsde vij^e de même variété cultivés dans 
Esols de natures diflérentés ne donnent pas dej' 
1res d'une composition identique. Sil'uiidec^s 
est riche en potasse el l'autre pauvre de cette 
itance, on trouve par l'analyse beaucoup pluâ 
ratasse danr les cendres de la plante qui s'est 
^oppée dans le sol riche en potiUsé, que dans 
cendres de celle qui s'est développée dabs la 
e pauvre de celte substance. 
i «ncoi-e deux pieds de vigne de même variété' 
"cultivés dans le même sot et que Piin de ces 
s reçoive en arrosages pendant sa végétaUon 
dissolution potasiiique et l'autre seulement de 
Il pure, les cendres du premier seront plus 
es en potasse que celles du dernier, 
'emploi d'autres éléments dans les mêmes 
Jitions donne les mêmes résultats, 
odle Conclusion tirer de ces faits si ce n'est 
fn rendant continuellement au sol les éléments 
ét&ax dans la proportion trouvée à l'analyse 
Cendres des plantes produites dans ce sol ùb. 
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arrive à rompre de plus en plus l'équilibre ei^ce 
les éléments que lee {dcuntes réclamei|t« En effet, en 
agissant de la sorte on donne en grande quantité à 
la terre Félément dont elle est le mieux approvision- 
née, tandis qu*on lui rend avec parcimonie celui 
dont elle est le plus dépourvue. 

Un procédé semblable longtemps continué pour 
une plante appelée comme la vigne à vivre presque 
indéfiniment, doit avoir pour conséquence de pro- 
voquer sur elle des maladies graves inconnues 
autrefois, et j'ajouterai que le microscope sur 
lequel on se base aujourd'hui pour tout expli- 
quer sera impuissant pour en déterminer les 
causes. 

n importe de se.jcouvaincce que par l'analyse 
des cendres d'une plante on trouve la quantité des 
substances minérales absorbées par elle et qui 
n'ont pas été décomposées, mais qu'on ne retrouve 
pas la quantité de substances minérales réduites, 
sous l'influence vitale, en globules, en molécules et 
en atomes gazeux. 

La conséquence à tirer de ce qui précède c'est 
que la théorie moderne qui prétend pouvoir déter- 
miner, par l'analyse des végétaux, la quantité de 
chacune des substances minérales enlevées au sol 
par les plantes, n'a pas la valeur qu'on lui attribue. 
Aussi rien d'étonnant qu'en se basant sur cette 
théorie nos savants chimistes aient été impuissants 





m. 



i d^ouvrir U véritable cause de la maladie de la 
Tigne qui, depuis vingtane, occasionne d'immeiwes 
déiastree & la France, 
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lié Journal de la Vigne et de l'Agriculture « eu 
Bouvent roecààioa d'appeler ratté&tion de ses leeteura sur 
les intéressantes publications agricoles et scientifiques de 
lit. Ghavée-Leroy« 

Aujourd'hui nous nous faisons un véritabtd plaisir de 
leur annoncer un ouvrage, dont le titre Etudes sur le 

yiN, LE FERMENT, LA. FERMENTATION, LA YIE, LA RB8FI- 
RATIOU. LA CHALEUR, LE MOUTSMEKT, démontrO à lul 86Ul 

l'étendue des connaissances de réminent agriculteur de 
l'Aisne. 

Tous les sujets abordés dans ce volume y sont traités 
avec tant de bons sens et de tacilité, avec tant de clarté 
et de suite dans les idées, avec tant de bonheur dan^ 
les expressions, que Ton est entraîné, sans aucune fa- 
tigue de l'esprit, à lire les explications lumineuses de 
l'auteur, sur ces questions ardues, sans pouvoir jamais 
s'arrêter, 

(Journal de la Vigne et de l'Agriculture)^ 



M, Qhàvée-Leroy, agriculteur à Glermont-les-Feniies 
ÇAisne),- vient de publier deux l^roehures intéressantes 
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1* l'ana inUtnlée la Maiadik dk L4 Vionx et la Haudik 

DBS TKRS A SOIS, — KOTKH SUfPLB ET 7BÀTI0DE DS LES 
rAIRBDISP&EUTHE; , v . 

3> La seconde intitulée : ETcdeA stn le tih, lb fkr- 

HBNT, LA rEBlfENTÀTION, I>4 VIK, LA BESPIRITION, LA CHA- 
LEOR, LE MODVKKEHT, etc. 

Dans ces dens opnscnles IC ChaTèa-Iieroy diseate avec 
nue sérieuse compétence les théories de M. Pasteur ef 
d'autres savatits sur les lois âea ' pbéiwHnènes morbides. 
— n en déduit les théories dont l'application doit, selon 
lui, donner Isa moyens de prèserrer les végétaux et les 
animaux des fléaux qui les ravagent, notamment les vers 
A soie et la vigne. 

Les corposcnles du ver i. soie, le phylloxéra de la 
vigne sent, d'après lui, des efléta d'une cause morbide 
^'11 indique et e'est la cause qu'il tant combattre pour 
faire cesser l'effet. — Noua ne ponvoits apprécier ici laa 
théories de M, Ghavée-Lerojr : mais nous croyons qu'elles 
méritent d'être étudiées, parcs qu'elles' dénotent des 
recherches et des observations utiles pour la science et la 
pratique. 



(QatetU des Campagnes). 



Un de nos excellents concitoyens et de nos agronomes 
les plus distingués, M. Chavèe-Leroy, de Clermont 
(Aisne), en ^ l'agriculture de noa coiitrées trouve un 
défonMor aussi zélé que eonvaiiiea, vient da faire paraître 
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tm ouvragd, en trois yolumes, consacré à élaeidar les 
questions les plus Titales de ragricttltore. Gollaliorateur 
apprécié de nos principaux journaux d'agriculture» il 
traite dans ces trois volumes la question des betteraves 
racineuses et des pulpes de diffusion : de la maladie de la 
vigne et des vers & soie ; et il aborde l'étude des beaux 
problèmes de physiologie végétale. C'est un tout complet 
où les cultivateurs puiseront les notions les plus inté- 
ressantes sur toutes les questions à l'ordre du jour^ On 
sait avec quelle science des détails, qu'elle haute compé* 
lence, M. Ghavée-Leroy sait étudier toutes ces questions 
encore si controversées et nous souhaitons vivement que 
ses travaux trouvent, auprès des cultivateurs dont il dé- 
fend si vaillamment les intérêts, tout le succès qu'ils mé- 
ritent D* H. 



(Journal de VAUne^) 



J'ai lu avec nn plaisir inexprimable vos publications. 
Tons vos articles et brochures m'ont vivement intéressé. 
A la science pénétrante et observatrice vous ajoutez une 
puissance de raisonnement qui entraine et persuade aisé- 
ment ; aussi je vous prie de bien vouloir agréer mes 
pins sincères félicitations pour vos excellentes publica- 
tions qui ont pour but et pour point de mire le progrès 
et la vérité. 



AJaccio (Corse*) 



Fn8GBX-x>'Lmu. 
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> On n'a guère l'espoir de déiroiro le phylloiara, *t 
* M. Barrai, maintenant qu'il s'est emparé de l'Europe 
t il ira probablement partout et s'attaquera ^ tontes les 
t vignes ; aeulèmont on pourra tait vivra l'arbuste pré- 
■ ciêui malgré son terrible ennemi. ■ 

Puisque la science fait cet aveu, il ne reste plus qu'à 
ctiercber i connaître les substances nutritives que la Ti- 
gne réclame impérieusement pour résister au terrible 
buecte et donner, malgré lui, de rlebes et abondants pro- 
duits. 

C'est vers ce but, fort rationnel, que M. Ghavée-Leroy 
m dirigé depuis longtemps ses efforts. Aujourd'hui on 
peut dire que le moyen simple, pratique et peu coûtenz, 
préconisé par cet inb^pide travailleur fera obtenir sûre' 
ment ce résultat. Son ouvrage ayant pour titre La Mala- 
die de ta Vigne est dédié aux cultivateurs français ; il 
sera lu avec proflt non-aeulement par tous les praticiens 
indistinctement, mais encore par tons cenx qui einté- 
ressent de préa on de loin à la prospérité agricole de la. 
France, 

(Le Conserrateur de l'Aisne). 



Uerci pour vos eseellentea brochures. Tont cgrieiilt««r 
intelligenl se rangera sous votre bannière et travaillera 
4e .son ttieus & prévenir les maladies végétales et uiimales 
en fournissant aux plantes et aux animaux les éléments 
nécessaires à une bonne nutrition. En suivant vos con- 
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seHs U n'est nul Jbesoia de se. faire apothicaire pour .d4'r 
truire les parasites qui n'accablent que les souffreteux. 

JPéco-Casevecchie (Goi^e). Muglionl. , 



M. Ghavée-Leroy, savant et habile agriculteur dans 
l'Aisne, yient d'imprimer une note ayant pour titre : 
ThéûHeJte la fermentation au point de rme de la vini- 
fication. — Cette théorie très scientifique est aussi très 
pratique et donne la raison des procédés usités pour acti- 
ver la transformation du Jus de raisin en vin. Elle ex- 
plique également la raison du pelletage et du foulage, te 
dit pourquoi une température élevée est utile et une fer- 
]neiitatiQ|i basse nuisible à la fermentation ; pourquoi des 
jus de ^sins également sucrés exigent beaucoup plus de 
temps les uns que leg ai^jU'es pour se transformer en via ; 
pourquoi la température s'élève avec la fermentation ; 
pourquoi une fermentation prolongée nuit à la qualité du 
vin ; etc. 

Extrait du journal Le Cours 



J'ai lu votre excellent article sur la fermentation alcooli- 
que. Par l'interprétation que vous venez de donner de la 
série d'événements chimiques qui s'accomplissent dans 
les diverses phases de la fermentation alcoolique vous dé- 
montrez qu'il n'est nullement besoin de faire intervenir 
des âtres microscopiques vivants , pour, teur conÛer la 
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dingtigatiim de la insère dans aei prinelpaa irrSdtuti-. 
blea. 

La théorie que toiu adoptez ponr ioterpréter la forma- 
tion de l'alcool et des fermenta par la simple dèsagrâga- 
tion du ancre proTOC[aéa par rozîgéne atmosphériqaa 
pnraTe snfflsanunent qae toob n'apparteneE pas â la ca- 
Ugorie de ceux h qni on ^t prendre dea TeBsies ponr 
dea lanternes et je tous sd félicite. 

]Eitrait d'nne lettre de IL le Docteur G, Lwfpit 



Je m'empresse de TOoa acenser réception de TOtra très 
Btéressante broclinre le choléra et les maladiet épi 
démiguetf Teoillez en agréer mea remerelments. 

Après avoir lu cette notice avec tont l'intérêt qn'ella 
jnérite, je ne pats qne vons féliciter de la clarté arec 
laquelle Tons &itas toncher dn doigt la vérité. 

P, dbMilblois. 

lUnwiHe (Bonches-dn-IUiâne). 



J'ai lu avee un vif Intérêt votre très utile et tréa remar- 
quable réBumé de la question phylloiérique. 
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Tons avez parfaitement raison de faire reaaartii lé r6l8 
qxie joue le carbone dans la formation des Tégétanx. De 
nos jonrs on néglige trop eet élément qui est d'une lmpor« 
tance capitale pour les plantes puisque tout ce qu'elles 
produisent alcool, huile, sucre et ses dérivés est du char- 
bon et de l'eau. 

Voici sur ce sujet la fin d'un article intéressant ayant 
pour titre le carbone et signé des initiales S« L. Gomme 
il corrobore votre manière de voir, je vous en donne 
connaissance convaincu de vous être agréable. 

« La diarbon o'Mt i'orgaaisateiir ; e'est lui dont ratoma sart de 
point d'aaoTodiaga at da départ ; c'aat la pèn da la ohalanr, da la 
eofvlaar, du parfam, da la savanr ; c'est réconome, raccnmalatanr 
•i la diapansataur. G'ast loi qui doanera la solution du problèma 
ai intéressant posé par les expériences des Gaorgas-Villa, des 
Ctoartx, des Monts, des DéheraÎD8,>te. 

Kons attendons tonjonrs ragricultaor assez ami da l'agriciiltitra 
«t da son pays pofnr risqaer des expériences qui ne lui coùtarest 
^a da rattention at loi vaudront plus da raaonunéa que TexliiU* 
Uoa da plus aoastmaax daa b«ufs gras. » 



X. 



Louvain (Belgique), 



Dans son ouvrage ayant pour titre : La maladie de la 
f}iffne, M. Ghavée-Leroy admet que le phylloxéra est effet 
et non cause de la maladie. Gomme^ moyen simple et 
pyatiqujS de guérir les vignes, il préconise l'emploi de la 
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cbaox k hante dose «t recommande les engrais appropriée 
et les boas labonra. 

M. le Miniabv de l'Agriculture resnt le monnsetit de 
cet onvrage et en accusa réception en mars 1874, c'est-à- 
dire avant l'invention du salFure de carbone et du sulto- 
earbonate de potasainm préconisés par MM. Dumas et 
Thénard pour combattre le phylloxéra. 

Or, dans un disoours prononcé le 25 novembre 1888 par 
le Président du Comice i^icole de Lyon, M. Chassaignon, 
très compétent dans la question phjUosérique, s'exprimait 

t La chauce détruit tous les îmeetet parasites qui 
» font tant de ravages parmi les végétaux et sans con- 
» tredit, elle peut préserver les vignobles de germes 

> destructeurs. 

• On objecte que le soufre est la seul remède préservatif 
» Nous ne la croyons pas, ponr deux raisons: d'abord 
aparcaque tous les vignobles placés sous les mêmes coni 

> ditions ne ressentent pas dans la même mesure l'action 
1 du soufre, et ensuite parce qu'on âte par là l'effet sans 
■ supprimer la cause. 

* Ilest prouvé qu'en mouvant et en remuant la terre 

• le plus fréquemment possible; en y mêlant de la 

• terre neutre ou vierge et de la chauce ; en y donnant 

> une demi fumure avec un engrais bien fermenté; 

• en y ajoutant une très petite dose de sel commun bien 
» see, c'est l'un des moyens les plus efficaces que l'on 
» puisse employer pour préserver les végétatue des 
t cryptogames, voire même du phylloxéra, » 

Si lâ~pToCédâ de culture préconisé par M. Gliavèe-Leroy 
pour combattre la maladie de la vigne u fait si peu de 
dtemia depuis dix ans, n'est-ce par nniqnament parce qm 
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VINS SOPHISTIQUÉS 

. PROCEDES SIMPLES 

POUR RECONNAITRE 

LES SOPHISTICATIONS LES PLUS USUELLES 

ET SURTOUT 

• LA COLORATION ARTIFICIELLE 

PAR 

Etienne BASTIDE 

-Pharmacien de l'hélasse de l'Ecole supérieure de Paris, 

Ex-préparateur de Chimie à la Faculté de médecine de Montpellier, 

Lauréat de TEf^ole sup. de pharmacie de Montpellier , etc. 
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Empêcher les falsifications des vins en vulgarisant 
les moyens de les reconnaître : tel est le but de 
cette brochure. 



PARIS 
LIBRAIRIE J.-B. BAILLIÈRE et FILS 

19, RUE HAUTBFEUILLB, 19 

Prèft du boulevard Saijit- Germain. - :^ 
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PRÉFACE DE LA 4* ÉDITION 



Le phylloxéra poursuit ses ravages. Chaque année des 
milliers d'hectares de vignes sont détruits par ce terrible 
insecte (1). La production du vin diminue et la consomma- 
tion augmente. Le commerce, pour .satisfaire aux nom- 
breuses demandes, s'est adressé à l'industrie; et aujour- 
d'hui il s'est créé de véritables usines . où l'on fabrique , 
avec toutes sortes de matières sucrées , des liqueurs alcooli- 
ques que le consommateur absorbe journellement, dans 
des coupages, sous le nom de vin naturel. 

« Le commerce de la France a su conquérir et garder 
longtemps dans l'univers une réputation incontestée de 
loyauté ; c'est un héritage précieux qu'il semble , moins que 
par le passé , tenir à tonneur de conserver intact , et cepen- 
dant jamais , en aucun temps plus que dans celui-ci , la 
France n'a eu besoin de l'estime du monde : il ne faut donc 
pas permettre que , par suite de la cupidité de quelques-uns, 
il y soit porté la moindre atteinte , et nous croyons ferme- 
ment que le meilleur moyen de l'en préserver est de pour- 
suivre énergiquement la fraude commerciale sous quelque 
forme q4i'elle se produise (2). » 



(1) M. Barrai , dans une conférence faite le !•' avril 1882 à la Société 
l'encouragement pour l'industrie nationale, disait que plus de deux 
Billions et demi d'hectares de vignes produisant en moyenne une 
•écolte de 30 à 40 hectolitres de vin avaient déjà disparu. 

Le rapport officiel (janvier 1883) de la commission supérieure du 
>hylloxéra évalue pour la France seulement à 763,799 le nombre 
l'hectares détruits et à 642,978 celui des hectares ravagés et non 
incore complètement détruits. 

(2) Rapport de MM. Bergeron, Bussy, Fauvel, Proust et Wurtz. 
1877. 



A la snite d'une circulaire de H, le garde des sceaux en 
date du 1" septembre 1879, H. Audibert, directeur général 
des contributions indirectes, adressait, le 4 , à son nom- 
breux personnel , les instmctioDS suivantes : « Les fios de 
raisins secs , les piquettes , tes mélanges de vins de vendange 
et de Tins de raisins secs ou de piquette, etc., doivent en 
eSet figurer sous leur véritable dénominatioD , avec la dési- 
guation expresse de leurcompositioQ, dans toutes les pièces 
libellées par le fabricant et le vendeur. » Ces instructions 
n'ont jamais été appliquées. 

phistication des vins prend des proportions telles , 
lernier volume publié par le laboratoire municipal 
i contient un rapport des chimistes , constatant qu'ils 
se faire connaître l'analyse d'un certain nom- 
kkantillom de vins, parce qu'ils contenaient 
tivantable mélange de substances toxiques. 
que le consommateur puisse proléger lui-même sa 
t sa bourse contre cet envahissement tonjours crois- 
fraudeurs , nous avons cru qu'âne i* édition de notre 
avail sur la sophistication des vins, épuisé depuis 
igtemps, pouvait avoir son utilité. Apprenons à nous 
' nous-mêmes : c'est le plus sûr moyen de faire 
Ire la fraude. 

osommation du vin dépasse aujourd'hui de beaucoup 
action naturelle. Nous ne pouvons pas cependant 
tendre à voir livrer , par le commerce , les vins 
s sous leur véritable nom. Nais le consommateur , 
iter un empoisonnement lent et progressif, dû sur- 
: matières colorantes, devrait s'habituera demander 
artificiels. La fabrication de ces vins pouvant alors 
au grand jour, les industriels rivaliseraient de zèle, 
tion, et on atteindrait certainement, dans ce nou- 
ire de production, la perfection à laquelle on est 
lur la fabrication de la bière. 



AVANT-PROPOS 



DE LA PREMIÈRE ÉDITION; 



Le Yiû est uo véritable aliment , aussi iodispensable 
aQjourd'hui à Thomme que le pain , la viande , le lait. 
Les boiilaDgers , les bouchers , les laitiers , sont surveillés 
et punis à juste raison , lorsqu'ils trompent sur la nature 
et la qualité de leurs marchandises. Les vins seuls jouissent 
d'an favoritisme inexplicable. L'autorité permet les an- 
nonces , les affiches , les prospectus les plus coupables. 
Le négociant et le propriétaire finiront par prendre cette 
tolérance pour une autorisation. Aussi, dans l'intérêt de 
la santé publique , dans l'intérêt des propriétaires et des 
négociants honnêtes, nous croyons utile de résumer en 
quelques pages les procédés les plus simples pour recon- 
Dâilre les sophistications les plus usuelles. 

Il nous semble que les magistrats chargés de veiller 
à la salubrité publique pourraient ordonner aux agents 
du fisc de prendre, sans sortir de leurs attributions, 
dans la circulation et chez les débitants , des échantillons 
de vins pour les soumettre a des analyses sérieuses. 

Parmi les procédés que nous donnons , quelques-uns 
peuvent être appliqués par tout le monde ; d'autres au 
contraire nécessitent une certaine habitude. Nous croyons 
cependant que le public pourra retirer de nos indications 
un profit certain. 
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Circulaire de H. le ministre de la justice et des cultes 
adressée aux procureurs généraux près les cours 
d'appel. 

Monsieur le procurenr général , 

L*emploi frauduleux de divers procédés , en vue de modifier 
la nuance des vins, donne lieu , depuis quelque temps déjà , à 
des réclamations très vives. 

La coloration artificielle s'opère de deux manières , soit au 
moyen de vins de coupage , soit par l'emploi de diverses subs- 
tances tinctoriales qui ne possèdent aucune des propriétés du 
principe colorant fourni par la grappe. 

La pratique des coupages ne doit pas être considérée comme 
constituant, par elle-même, une falsification^ dans le sens de la 
loi du 27 mars 1851 , rendue applicable aux boissons par la loi 
du 5 mai 1855 ; il est dit , en efi'et , dans Texposé des motifs , 
qu'il n'est point entré dans la pensée du gouvernement de 
réprimer les opérations qui consistent, « soit à couper les vins 
de diverses provenances et de diverses qualités , pour donner 

satisfaction au goût public et au besoin du bon marché , 

soit à imiter, par diverses combinaisons, les vins étrangers. » 
Aucune poursuite ne doit donc être intentée , en vertu des 
articles 1*' et 3 de la loi de 1851 , contre ceux qui détiennent 
et mettent en vente des vins ainsi travaillés. C'est dans le cas 
seulement où il serait prouvé que l'acheteur a complètement 
ignoré la manipulation subie par ces vins , que l'action publi- 
que pourrait être mise en mouvement contre le vendeur cou- 
pable de trompeHe. En un mot, dans cette hypothèse, il 
convient de ne point exercer de poursuite pour fait de falsifi- 
cation, mais seulement, selon les circonstances, pour trom- 
perie sur la qualité ou la quantité de la chose vendue. 

Au contraire , le procédé qui consiste à relever la couleur 
des vins ou à la modifier au moyen de substances colorantes 
autres que celles fournies par la grappe , constitue , par lui- 
juême ^ une falsification qui doit être réprimée^ indépendam* 



ment de tonte tromperie de la part dn vendeur. Parmi ces 
substances, les unes peuvent être inoffensives, tandis que 
d^autres présentent un véritable danger. 

La question de savoir si la coloration artificielle des vins 
a par des matières tinctoriales inoflensives » constitue le délit 
de falsification, dans le sens légal de ce mot , ne peut soulever 
aucun doute. 

L^article 475, n® 6, du code pénal , punissait d^une peine de 
simple police la vente ou le débit de boissons falsifiées , même 
par des procédés inofi'ensifs , et un arrêt de la cour de cassa- 
tion , du 25 février 1854, avait reconnu que cet article était 
applicable à la coloration par des matières tinctoriales étran- 
gères à la couleur propre des vins , lorsque la loi du 5 mai 
1855 , abrogeant Tarticle dont il s*agit , a rendu applicable aux 
boissons la loi du 27 mars 1851. Il résulte de Texposé des 
motifs que le législateur o n'a pas entendu restreindre ou 
changer le sens que la jurisprudence avait déjà donné au mot 
falsification » / mais il a eu uniquement pour but d'élever la 
pénalité et d'atteindre , en même temps que le vendeur , le 
falsificateur et le détenteur ^ jusqu'alors impunis. » Ce n'est 
pas, y est-il dit, un nouveau délit qu'on veut créer, ce n'est 
pas un nouveau mot qu'on introduit dans la législation pénale... 
Si les tribunaux ne se sont pas trompés jusqu'ici sur l'inter- 
prétation du mot falsification^ pourquoi s'y tromperaient-ils 
aujourd'hui. » 

Vous devez donc poursuivre les commerçants qui opèrent des 
manipulations de cette nature (art. 1", § 1", loi de 1851), qui 
détiennent dans leurs magasins des vins ainsi manipulés 
(art. 3), et qui les vendent ou mettent en vente (art. 1", n** 2), 
Le fait de falsification est réprimé par la loi , alors même qu'il 
n'est pas suivi de vente , et , par suite , indépendamment de 
toute tromperie de la part du vendeur ; la cour de cassation a 
décidé formellement par un arrêt du 22 juillet 1869, dans une 
espèce où il s'agissait du mélange inofTensif de trois-six avec 
des eaux-de-vie , a que le fait de vendre à un commerçant qui 
doit les revendre lui-même, et de livrer ainsi frauduleusement 
au commerce et à la circulation des boissons falsifiées , cons- 
titue le délit , encore bien que l'acheteur ait connu la falsifica- 
tion. » 

Cette solution ne rencontre aucun obstacle dans le para- 
graphe 2 de l'article 2 de la loi de 1851. 

Toutefois, Monsieur le procureur général, si le droit de 
mettre , en pareil cas , l'action publique en mouvement ne peut 



dontenz, il convient d'en ueer avec prudence. Vous remar- 
ez qne, quoiqu'elle punisse la falsîâcation et la détentioa 
rins falsifiés, Indépendamment même de tout fait de vente.! 
li ne s'applique cependant, d'après ces termes mêmes, 
ax boissons destinées à être vendues. Il est évident , d'ail- 
9, que si la manipulation subie par le v|n a pu avoir pour 
■ non seulement d'en relever la couleur, mais de l'amé- 
it, de le conserver, de lui faire subir une transformatioli 
1, aucune poursuite ne doit être exercée. Il résulte de 
ïosé des motifs qu'on n'a pas voulu entraver l'opération 
à consiste, suivant l'expression usitée en ce genre de 
merce , à travailler les vins d'après des procédés fort 
irs , les uns très anciens , les autres indiqués par la science 
Lerne. » 

'un autre côté, par cela même qu'à la différence de la légis- 
)n antérieure , la loi de 1^55 en rendant applicable la loi 
.861 , punit , non plus une contravention de simple police , 
s un délit , la question d'intention frauduleuse se pose 
Bssairement tout d'abord , et là où cette intention n'existe 
, le délit disparait. L'«xposé des motifs de la loi de 1855 
tient, à cet égard, des déclarations très nettes, a On 
rrait craindre que , sous prétexte de falsification et à défaut 
le définition précise donnée à ce mot, la loi vint entraver 
taines opérations licites de mélanges qui sont usitées dans 
commerce des vins. Il est bon , par conséquent, de déclarer 
.1 n'est point entré dans la pensée du Gouvernement d'en- 
VBT en rien et de réprimer les diverses opérations loyale- 
at faites et usitées dans le commerce, u Les mélanges 
:quels les boissons sont soumises sont donc à l'abri de toute 
riminafrion , lorsqu'ils sont conformes à des usages ou à des 
litudea de consommation loyalement et très notoirement 
tiques; mais ils prennent, au contraire, le caractère d'une 
lifination lorsque, même inoffensifs, ils sont pratiqués 
aduleusement et en vue de donner mensongèrement au vin 
jparence de qualités qu'il n'a point. (Cassation, arrêt du 22 
rembre 1860, bulletin n» 246.) 

:'est d'après ces indications que vous devrez , Monsieur le 
icureur général , d'une manière ferme et uniforme , pres- 
ra les poursuites. 

)ans de nombreux journaux, articles ou brochures, la colo- 
ion artificielle des vins est préconisée comme un procédé 
•faitement licite. Elle fait l'objet de prospectas et d'annonces 
8 répandus. Ceux qui auront, dans un cas déterminé , pro- 



vu 

voqué à une falsification de ce genre, ou fourni les instruc- 
tions diaprés lesquelles elle aura été opérée , devront être 
poursuivis comme complices, par application des articles 59, 
60 du code pénal et !•' de la loi du 17 mai 1810; Tarticle 3 de 
cette loi permet d'atteindre aussi les provocations non suivies 
d'effet. 

Lorsque la coloration artificielle a eu lieu au moyen de 
substances pouvant présenter, à un degré quelconque, un 
caractère nuisible , les magistrats du parquet ne doivent pas 
manquer, conformément aux articles 2 et 3 , paragraphe 2 de 
la loi de 1851 , de requérir une répression énergique. 

Mon attention est depuis longtemps appelée sur ces impor- 
tantes questions, au sujet desquelles j'ai reçu notamment de 
M. le ministre de Tagriculture et du commerce, des communi- 
cations nombreuses et du plus haut intérêt. 

Les chambres de commerce, les comices agricoles, les 
associations syndicales, les organes les plus accrédités de 
ropinion,se sont émus, à juste titre, de pratiques coupables 
qui compromettraient, à la fois, la santé publique et la sécu- 
rité des transactions. 

J'ai , dès le mois de juin , prescrit des poursuites dans plu- 
sieurs arrondissements; je compte sur votre vigilance pour 
que vous mettiez Taction du parquet en mouvement , partout 
où des délits vous seront signalés. 

La fraude lait subir , non seulement au vin , mais à bien 
d'autres éléments de l'alimentation publique , les altérations 
les plus variées. Je fais appel à votre concours pour l'atteindre 
sous toutes ses formes et quel qu'en soit l'objet. 

Je vous prie de m'accuser réception de cette circulaire , 

dont je vous adresse des exemplaires en nombre suffisant pour 
tous vos substituts. Je désire que vous me rendiez compte , en 

temps utile , de la suite qui aura été donnée aux instructions 

qui y sont contenues. 

Recevez , Monsieur le procureur général , l'assurance de ma 

considération très distinguée. 

Le garde des sceaux , ministre de la justice et des cultes , 
président du conseil , 

J. DUFAURB- 
Paris , 18 octobre 1876. 
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Lettre de H. le ministre de ragricallare et da commerce 
adressée à la chambre de commerce de Paris. 

Paris, le 4 novembre 1876. 
Monsieur le président , 

Ainsi que j'ai eu Thonneur de vous en informer par ma 
lettre du 14 septembre dernier, j'ai appelé l'attention de M. le 
ministre des finances sur les importations de vins colorés 
artificiellement qui s'efi'ectueraient par les frontières d'Italie , 
d'Espagne et do Portugal , et je l'ai prié , suivant le désir 
exprimé par votre chambre, d'examiner s'il ne serait pas 
possible de charger le service des douanes de constater, le cas 
échéant, la sophistication des vins introduits en France. 

Mon collègue vient de m'informer qu'il est tout disposé à 
prêter son concours pour la répression des fraudes dont il 
s'agit : des ordres ont , en conséquence , été donnés au service 
des douanes pour qu'il procède , avec le plus grand soin , à la 
vérification des vins importés d'Italie ,. d'Espagne et de Por- 
tugal , et pour qu'il prévienne immédiatement la police locale , 
dans le cas où il aurait lieu de penser que les produits ont été 
colorés artificiellement. 

En outre , des échantillons seront prélevés sur toute impor- 
tation commerciale de quelque importance , pour être analysés 
dans le laboratoire du bureau des douanes par lequel s'effec- 
tuera l'importation , et à défaut , dans le laboratoire le plus 
voisin. 

Les mesures que M. le ministre des finances a bien voulu 
prendre , sur ma demande , satisfont au vœu exprimé par votre 
chambre et il y a lieu d*espérer qu'elles auront pour résultat 
d'empêcher l'introduction en France des vins sophistiqués par 
la coloration. 

Recevez, Monsieur le président, l'assurance de ma considé- 
ration distinguée. 

Le ministre de F agriculture et du commerce , 
Signé : Tbisserenc de Bort. 
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Noas plaçons en tète des sophistications la coloration 
artificielle. De toutes les falsifications, c'est en effet la plus 
commune et peut-être la plus dangereuse. Les vins ronges 
ont été de tout temps préférés aux vins blancs pour la con- 
sommation ordinaire. L'expérience, qui, en fait 
d'alimentation , passe science , les a placés au 
premier rang, et la chimie est venue plus tard en donner 
les raisons et en exposer les motifs. Un vin coloré artificiel- 
lement, quelque inoffensive que soit la substance colorante 
employée , n'aura jamais les qualités d'un vin roùge naturel, 
et par conséquent sera un vin sophistiqué. 

La coloration artificielle des vins permet surtout le mouil- 
lage, c'est-à-dire l'addition de l'eau. Les droits d'octroi , les 
droits de circulation , le prix de transport sont tellement 
élevés qu'il n'est pas étonnant que le négociant peu scrupu- 
leux n'achète , de préférence a nos bons vins français , des 
vins exotiques , fortement montés en couleur , ou , pour 
être plus exact, colorés artificiellement et vinés à * 5 de- 
grés. Ces vins, doublés d'eau, donnent encore des vins à 
7 degrés et demi, titre égal, si non supérieur, à celui de quel- 
ques vins de plaine et de beaucoup de vins des pays mon- 
tagneux ; d'où, bénéfice sur les droits d'octroi , bénéfice sur 
les droits de circulation, bénéfice sur le transport et eau 
vendue au prix du vin. 

Après la publication de la S'' édition de ce petit travail 
(décembre 1876). la coloration artificielle des vins semblait 
avoir disparu. Vais depuis, soit par défaut de surveillance , 
soit par résignation forcée des consommateurs, les prQS- 
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pectus conseillant ce genre de falsification ont fait de noa- 
veau leur apparition et s'étalent à la 4® page des journaux. 
Les inventeurs sont nombreux , mais les colorants ont 
presque tous la même base , les rouges divers d'aniline 
ou le rouge de Bordeaux. Pouvait-on, en effet, trouver 
ailleurs que dans les produits dérivés des hydrocarbures 
de la houille, une matière, dont le bon marché, relatif à la 
puissance colorante et à la beauté puisse être comparé à 
ces magnifiques couleurs d'aniline qui seront une des gloires 
de notre siècle. Pourvu que le fabricant puisse mettre sur 
son prospectus les mots colorant végétal et exempt de 
fuchsine, il croit que le public se laissera suffisamment 
prendre à cette piperie de mots. Hais Tacide prussique » 
la. strychnine et tous les alcaloïdes ne renferment aucun 
minéral et sont cependant les poisons les plus énergiques , 
les plus redoutables ; et parce qu'un colorant ne sera pas 
découvert par un des procédés employés pour la recherche 
de la fuchsine , espère-t-on qu'il passera inaperçu? 

Nous venons d'examiner pas moins de vingt colorants 
nouveaux, les uns liquides , les autres en poudre ; tous ab- 
solument ont pour base, soit les rouges divers d'aniline, soit 
le rouge Anglais ou le rouge de Bordeaux , autre dérivé sul- 
foconjugué à base de soude des hydrocarbures de houille. 
Le cadre que nous nous sommes imposé ne nous permet pas 
d'entrer dans des détails. L'important est de savoir qu'un vin 
est coloré artificiellement, peu importe le nom plus au moins 
trompeur que l'industriel aura donné à son colorant. 

Afin de les englober tous sous la même désignation et 
afin d'éviter des discussions oiseuses avec les fabricants de 
ces divers mélanges ou produits , nous les appellerons : 
colorants dérivés de la houille (1). 

Nous diviserons les matières colorantes en deux groupes : 
Le premier groupe comprendra les matières dont la subs- 



(1) Pour déterminer la nature de ces divers colorants , notre in- 
tention était de renvoyer au rapport du laboratoire municipal de 
Paris ; mais comme ce rapport est complètement épuisé , nous avons 
cru rendre un véritable service â nos confrères, en reproduisant in- 
tégralement la partie de ce remarquable travail, qui a trait aux 
matières colorantes. (Voir page 22.) 
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tance colorante n'a ancan rapport avec la substance colorante 
des vins fœnocyaninej , et le deuxième groupe , les ma- 
tières colorantes qui, par leur nature, se rapprochent bean- 
coud de celle du Tin. 



2* Groupe. 

Baie de sureau. 
Teinte de Fismes. 
Rose Trémière. 
Hyèble et Myrtille, 
Phytolaque. 



1" Groupe. 

Fuchsine et ses dérivés. 
Caramel rouge et autres. 
Indigo. 
Campêche. 
Cochenille. 
Orseille. 

Colorants dérivés de la 
houille. 

Toutes les réactions que nous donnons ci-après ont été 
faites et répétées par nous-mème , sur un très grand nombre 
de vins de différentes régions et de divers cépages. Ces vins 
n'ont pas été colorés à dessein par nous , mais bien par les 
fraudeurs eux-mêmes et avec toute l'habileté qu'ils savent 
y mettre. Nous donnons pour chaque substance plusieurs 
réactions , dont nous pouvons garantir la parfaite exactitude. 
Nous les croyons toutes indispensables et nous ne saurions 
trop engager MM. les experts à ne se prononcer sur la pré- 
sence d'un colorant que lorsque ce colorant aura été cons- 
taté par tous les procédés. Il serait très imprudent de se 
prononcer sur une seule réaction , comme on le verra dans 
le courant de l'ouvrage. 

Quanta un réactif unique, malgré les assertions de plu- 
sieurs chimistes, nous devons dire qu'il n'en existe pas 
encore et nous ne croyons même pas qu'on en trouve. La 
couleur du vin varie en effet avec les différents cépages ; et 
parmi les colorants employés les uns sont plus fixes , les 
autres plus fugaces que Yœnocyanine, matière colorante 
du vin. 

Nous avions essayé depuis bien longtemps le bi-oxyde de 
manganèse, objet d'une communication récente à l'académie 
des sciences de la part de M. Lamattina, et nous ne pou- 
vons que répéter ce qu'écrit M. le professeur Gautier dans 
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son travail si conscieDcieax sur la coloration artificielle des 
vins (I). 

D'après le docteur A. Façon (Ann. di ckimica 1868), si Ton 
mélange da vin suspect avec son poids de bi-oxjde de man- 
ganèse en poudre , qu'on agite et qu'on filtre , on obtiendra , 
si le vin est naturel , une liqueur incoloré, si le vin est fraudé, ] 

une liqueur rouge, rose ou violette, sur laquelle on pourra , ^ j 

dit-il , aisément reconnaître les caractères de la matière \ 

étrangère. Je dois malheureusement ajouter qu'ayant opéré , 
d'après les indications précédentes , sur des vins fraudés pour 
1/8 à 1/4 de leur intensité avec la cochenille , le fernambouc , 
le phjtolacca, le sureau, etc., faisant varier les quantités de 
manganèse, saturant ou non les vins par les alcalis, j'ai tou- 
jours obtenu la décoloration, jusqu'au jaune paille ou à peu 
près , des vins fraudés^ traités par cette méthode. 

Le papier œnokrine ne nous a donné aucun bon résultat. 
Certâios vins naturels ont donné une coloration rose comme 
s'ils renfermaient de la fuchsine, et d'autres qui en conte- 
naient une quantité notable n'ont pas donné de coloration 
sensible. 

Le sulfhydrate d'ammoniaque conseillé par M. Filbol 
a été essayé avec le plus grand soin et sans aucun profit sur 
les vins de notre région. 

Le carbonate de magnésie qui a été l'objet d'un rapport 
spécial ne saurait non plus être considéré comme un réactif 
unique. Voici ce que nous écrivions en 1876 (Voir page 49 . 
tome y, du Répertoire de pharmacie et de chimie mé- 
dicale réunis) : 

Coloration artificielle des vins et carbonate 

de magnésie. 

Il y a bien longtemps , je lus dans un vieil ouvrage , qu'en 
faisant sur une pierre de chaux des taches avec un vin naturel 
et un vin coloré artificiellement, on obtenait des nuances 
variées qui pouvaient faire reconnaître la coloration artificielle 

(1; Baillière et fils, Paria. \ 
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I des vins et même la nature du colorant. J'essayai et je n'obtins 

aucun bon résultat. 

Lorsque M. Gautier publia la traduction des /Recherches chi- 
miques de BoUey et Kopp , ce procédé fut de nouveau signalé 
sous le nom de procédé de Carpéné. Je repris mes expériences , 
même insuccès. J'essayai alors le carbonate de magnésie en 
pain , substance moins alcaline et plus poreuse que la chaux ; 
les résultats furent meilleurs. Je crus même un moment avoir 
trouvé le réactif unique tant cherché , et je m'empressai de 
montrer cette réaction aux négociants qui m'apportaient du 
vin à analyser. Mais lorsque je voulus généraliser, c'est-à-dire 
appliquer ce procédé aux vins de différents cépages et plus ou 
moins âgés, je n'obtins rien de bon, et je me gardai bien de 
publier cette observation. Cette réaction cependant appliquée 
aux vins d'une même localité et du même âge peut, lorsque 
la matière colorante est en excès, rendre de grands services 
au commerce. Mais il est radicalement impossible de porter 
une affirmation quelconque d'après cette sin^ple réaction. Je 
suis de plus en plus convaincu qu'on ne trouvera jamais un 
réactif unique pour reconnaître la coloration artificielle des 
vins , et que les réactions par les alcalins ne doivent pas être 
seules prises en considération dans une expertise chimico- 
légale. 

• 

Parmi les réactifs employés, nous en avons choisi trois, 
qui a eux seuls peuvent permettre aux personnes inexpéri- 
mentées de se rendre très sommairement compte de la cou- 
leur d'un vin. Nous avons résumé les diverses réactions dans 
un tableau ci-joint. Nous recommandons expressément de 
se conformer à toutes les indications. Une fois un colorant 
soupçonné , on aura recours aux réactions particnliëres 
données dans la brochure. Avec beaucoup d'attention et un 
peu d'habitude, nous sommes convaincu qu'une personne 
intelligente peut arriver à constater facilement la coloration 
artificielle dans un vin. Dans toutes les expériences qui 
suivent nous supposons le vin limpide et la fermentation 
terminée. 
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1^' GROUPE. 

FUCHSINE ET SES DÉRIVÉS. 

La fuchsine et ses dérivés sont employés , parce que , en 
dissolution dans le vin , ils donnent immédiatement et à bon 
marché une belle couleur rouge. Ce sont les substances les 
plus faciles à reconnaître. 

1" Procédé (par rexlrait de saturne et Valcool). 
— On verse dans une fiole en verre blanc de i 80 grammes 
environ, 5 cuillerées à bouche du vin soupçonné , une cuil- 
lerée à bouche de sous-acétate de plomb ou extrait de 
saturne officinal à 35^ Baume, et deux cuillerées à bouche 
d'alcool ordinaire ou trois-six. On agite fortement. 

Si le vin est naturel , toute la matière colorante est en- 
traînée par l'extrait de saturne , il se forme un précipité gris 
bleuâtre, plus ou moins foncé suivant la nature du vin, et 
le liquide qui surnage , au bout de quelques heures de 
repos , est complètement incolore. 

Si le vin renferme de la fuchsine ou ses dérivés , le pré- 
cipité est légèrement violacé : l'extrait de saturne n'a pas 
entraîné la fuchsine ou ses dérivés , et le liquide surnageant 
est coloré en rouge vif. 

On peut au lieu de l'alcool ordinaire employer l'alcool 
amylique ou huile de pomme de terre : au bout de quelques 
heures de repos , l'alcool amylique , qui a dissous toute la 
fuchsine , se sépare coloré en rose et on peut rechercher 
la fuchsine directement dans cet alcool , comme nous ver- 
rons plus loin. 

2ma Procédé (par le noir animal et Valcool). — 
On introduit dans une fiole une cuillerée a café de noir ani- 
mal et deux cuillerées à bouche de vin suspect : on agile 
fortement et on verse sur un filtre; le liquide passe à peu 
près incolore. On lave le noir animal avec un peu d'eau et 
on verse sur le filtre de l'alcool ou de l'eau-de-vie très forte. 

Si le vin est naturel , l'alcool passe ou incolore ou couleur 
lie de vin. 
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Si le vin renferme de la fachsine, cette dernière, qui 
avait été retenue par le charbon , est redissoute , et le liquide 
passe coloré en rouge vif. 

Ces deux procédés que nous appliquons depuis plus de ' 
deux ans sont très sensibles. Nous avons ajouté dans plu- 
sieurs vins naturels une quantité infinitésimale de fuchsine, 
si peu que nous ne pouvions pas à l'œil nu distinguer le vin 
coloré ; et nous avons pu toujours , avec ces deux procédés « 
constater la présence de cette matière colorante. 

Nous devons toutefois ajouter que la coloration rouge de 
Talcool ordinaire ou amylique dans les deux procédés ne 
prouve pas que le vin ait été coloré par la fuchsine ; mais 
cette coloration indique certainement la présence d'un colo- 
raQt. Il faudrait , pour s'en assurer, plonger un peu d'étoffe 
de soie non mordancée dans l'alcool du noir animal ou dans 
l'alcool amylique : l'étoffe absorbe toute la fuchsine et se 
colore en rouge vif. L'acide chlorhydrique fait virer la cou- 
leur au jaune et l'ammoniaque décolore l'étoffe, si la 
substance colorante est bien la fuchsine. 

3* Procédé fpar V ammoniaque, Véther et V acide 
acétique). — On agite 5 grammes de vin avec un léger 
excès d'ammoniaque dans un flacon de 30 grammes. On 
achève de remplir celui-ci avec de l'éther pur. Après repos, 
on décante dans un autre flacon une portion de cet éther et 
on y ajoute quelques gouttes d'acide acétique pour neutra- 
liser l'ammoniaque : si le vin contient de la fuchsine, l'éther 
se colore en rouge. L'addition d'un peu d'eau dans laquelle 
se concentre la matière colorante rendra la réaction plus 
nette. — Falières. 

Même procédé, modifié par M. le professeur RU ter. 

J'emploie depuis cinq mois le procédé suivant qui est plus 
long , mais qui donne une certitude complète et a de plus 
Tavantage de fournir en même temps une pièce de conviction. 

Des expériences préliminaires m'ont démontré qu'il y avait 
avantage à éliminer Talcool : la âxation de la fuchsine se fait 
mieux. J'opère toujours sur 200 centimètres cubes de vin que 
j'évapore à moitié (on peut se servir du résidu laissé dans 
l'alambic de Salleron quand on a peu de vin à sa disposition) ; 
le liquide refroidi est introduit dans un entonnoir à robinet , 
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fermé à l'émerî à la partie supérieure. On ajoute 10 centimè- 
tres oubes d'ammoniaque et l'on agite vivement, puia on 
introduit de l'éther par petites portions en remuant après 
chaque addition; on s'arrête dès que la couche éthérée se 
sépare nettement; certains vins surtout quand on emploie trop 
d'ammoniaque , donnent naissance aune gelée qui se sépare 
difficilement; il suffit pour la faire tomber d'ajouter une nou- 
velle quantité d'éther à la surface sans remuer. On décante la 
couche aous-jaceute avec soin, on lave la couche étierée à 
deux reprises avec de Teau et on introduit finalement l'éther 
dans un vase de Bohême ou dans une fiole communiquant avec 
un réfrigérant de Liéhig, ce qui permet de recueillir l'éther. 
On ajoute de la laine à broder blanche. 

L'évaporation au bain-marie doit se faire rapidement , pour 
que la matière colorante se fixe sur les parties extérieures de 
la laine (1). Lorsque l'éther est vaporisé en majeure partie, 
on voit la laine se teindre en rouge ou rose plus ou moins 
foncé, suivant !a proportion de fuchsine contenue dans le vin. 

Quelques détails ne sont pas à négliger r la laine à broder 
ne doit pas être trop épaisse ; il ne faut pas eu prendre une 
longueur plus grande que cinq centimètres; ces détails ont 
leur importance lorsqu'il s'agit de retrouver des traces de 
fuchsine ou que l'on n'a que peu de vin à consacrer aux 
recherches. On comprend en effet que la matière colorante 
répartie sur une surface trop large ou à l'intérieur des divers 
brins de fil , ne puisse donner naissance qu'à une nuance rose 
très difficile à voir. 

On doit encore éviter avec beaucoup de soin d'évaporer un 
éther qui ne serait pas débarrassé complètement du liquide 
sous-jacent; il vaut mieux attendre quelques minutes pour que 
les globules de liquide en suspension fixé dans l'éther aient le 
temps de se précipiter. Voici ce qui peut arriver dans le cas 
contraire : le liquide vineux teint la laine en jaune et une 
coloration rosée faible peut être masquée; le cas s'est pré- 
senté plusieurs fois à ma coDuaissance. 

Un autre point que l'on ne doit pas négliger , c'est de n'em- 
ployer que de l'éther pur (je ne dis pas absolu). Un négociant 
de cette ville, qui examinait un vin qu'il savait fuchsine, obtint 



(1) L'éther étant très inflammable, on doit éloigner tout corps en 
ignition pour éviter des accidents graves , et plonger le récipient qui 
renferma l'éther dans de l'eau chauda ; l'éther^ comme ou le sait, 
distille à une basa* température. — E. B. 
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une laine colorée en rouille , parce qu'il s'était servi d'éther 
de qualité inférieure. Il fit changer Téther et obtint la réaction 
voulue. 

Tous ces détails ont leur importance, car chaque négociant 
devrait examiner lui-même les produits qu'il achète , et il est 
arrivé quelquefois que sur un essai mal fait , le marchand a 
pris livraison d'une marchandise frelatée (1). 

Ce procédé à lui seul permet d'affirmer la présence de la 
fuchsine. Certains dérivés de la fuchsine échappent à d'au- 
tres procédés et sont décèles par celui-là. Les experts 
devront donc toujours l'employer. 

4*» Procàdé (par le fulmi-coton). — « On place dane un 
tube à expérience une boulette de fulmi- coton, on verse 
dessus environ 10 ou 15 grammes de vin, on agite fortement 
pendant quelques secondes, on renverse Téprouvette pour 
laisser écouler le vin , on lave soigneusement le folmi-coton 
en l'agitant dans l'éprouvette avec de l'eau, on renouvelle 
l'eau plusieurs fois jusqu'à ce qu'elle n'entraîne plus de ma- 
tières colorantes et qu'elle soit parfaitement limpide et inco- 
lore. Si le vin est pur, le fulmi-coton redevient blanc; dans 
le cas contraire , malgré les lavages , il reste coloré par la 
fuchsine. » — Didelot. 

M. Didelot a conseillé depuis de faire bouillir le fulmi- 
coton avec le vin. Or, nous avons remarqué que certains 
vins et surtout les vins salés coloraient en rose le fulmi- 
coton lorsqu*on portait à rébullilion. Cette coloration résiste 
même à plusieurs lavages. Nous recommandons d'opérer k 
froid, de laisser le fulmi-coton en contact avec le vin pen- 
dant plusieurs heures , de bien le laver et de ie plonger dans 
l'eau : si au bout de trois heures la coloration rouge per-^ 
siste , on doit soupçonner la présence .de la fuchsine , sans 
toutefois pouvoir l'affirmer. Il faudra alors avoir recours au 
procédé Falières modifié. 



(1) Appareil Ritter (ionstifuit par Sallei'oû. Prix : 25 fr. 

3 
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CARAMEL ROUGE OU AUTRE. 

Beaucoup de négociauts, débitants ou propriétaires ont 
reculé devant Temploî de la fuchsine , parce que les jour- 
naux ont signalé plusieurs accidents graves occasionnés 
par cette naatière colorante. Alors Tindustrie a fabriqué un 
liquide de consistance sirupeuse que Ton a baptisé du nom 
de caramel, peut-être dans un but de confusion cou- 
pable avec le caramel obtenu en faisant brûler le sucre. 
Cette substance est composée de glycose colorée par la 
fuchsine ou ses dérivés, nous pouvons Taffirmer haute- 
tement. Nous y avons aussi trouvé un peu de fer , du sulfate 
de chaux et de très légères traces d'arsenic. Nous avons 
conservé quelques anneaux d'arsenic obtenus par l'appareil 
deHarsh. 

Tout le monde peut du reste s'assurer de la présence de 
la fuchsine ou de ses dérivés dans le caramel. Il suffit pour 
cela de verser quelques gouttes de caramel rouge dans un 
verre d'eau et d'ajouter un peu d'ammoniaque ou alcali 
volatil : la coloration disparaît peu à peu, et il se forme un 
précipité floconneux bleuâtre, renfermant de l'oxyde de 
fer , qui noircit au contact de l'air. L'addition de l'acide 
acétique ramène la couleur au rouge. Le crayon magique 
que l'on vend sur les places publiques donne les mêmes 
réactions {i). 

Pour reconnaître le caramelrouge, il suffira donc d'avoir 
recours au procédés indiqués par la fuchsine. 

Nous n'avons pas trouvé de vin nouveau coloré par la 

(1) Les futailles qui ont contenu des vins fuchsines restent très 
longtemps imprégnées de cette matière colorante. Beaucoup de vins 
qui devaient leur fuchsine à la futaille ont été saisis. Voici un moyen 
peu coûteux d'enlever aux fûts ce colorant dangereux. Remplir les 
fûts d'une solution au millième au moins de carbonate ou cristaux 
de soude , laisser 48 heures au moins en ayant soin d'agiter de 
temps en temps , laver à/ l'eau et puis à l'acide sulfurique. Le car- 
bonate de soude n'enlève pas seulement la fuchsine comme alcalin, 
mais agit chimiquement sur le tartre des tonneaux en faisant un sel 
très soluble, sel de seignette, et les débarrasse ainsi de la eouche 
qui retient la fuchsine. 
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fachsiDe ou les colorants à base de ses dérivés. Il a donc 
soffi de faire connaître la composition de ces caramels et le 
moyen de les reconnaître pour en arrêter l'emploi. Espérons 
qu'il en sera de même pour les autres colorants. 

INDIGO. 

L'indigo s'emploie ordinairement à l'état de sulfate acide. 
Les Tins qui en renfermeront contiendront alors de l'acide 
sulfurique. On peut cependant employer cette matière à 
Tétat de carmin d'indigo. Voici les procédés les plus simples 
pour la reconnaître. 

1" Procédé. — On ajoute au vin un peu de sulfate de 
potasse en dissolution , et on précipite ce sel par le chlorure 
de baryum (réactif du plâtre] : le précipité qui se forme fixe 
l'indigo et apparaît coloré en bleu, même après lavage ; 
tandis que du vin ordinaire donnerait un précipité qui, 
après le lavage, serait complètement blanc. 

Le lavage doit être fait par décantation sous Teau. 

2me Procédé {par Vacétate d'alumine). — Lors- 
qu'on ajoute à 2 ou 3 centimètres cubes de vin un petit filet 
d'acétate d'alumine , le vin ordinaire ne change pas de cou- 
leur et tend même à se décolorer , tandis que le vin à l'in- 
digo bleuit légèrement. La réaction sera beaucoup plus 
sensible si on étend le métange de i ou 5 fois son volume 
d'eau. 

3ine Procédé.. — La réaction suivante est encore 
beaucoup plus sensible. On mordance un peu de flanelle 
blanche avec l'acétate d'alumine , en la faisant bouillir pen- 
dant quelque temps dans une dissolution de ce sel. On 
plonge un morceau de cette flanelle mordancée dans un 
vase contenant le vin coloré avec l'indigo et un autre mor- 
ceau dans un autre vase contenant du vin naturel. On élève 
et on maintient le liquide à l'ébullition pendant une demi- 
heure : l'étoffe soumise à l'action du vin coloré aura, après 
lavage, une couleur bleue manifeste; tandis que l'autre 
morceau spumis à l'action du vin naturel aura une couleur 
lie de vin. 
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CAMPÊCHE. 



Le campêche ajouté directement au vin le rend jaune et 
lui enlève une partie de la matière colorante. Introduit au 
contraire , soit en dissolution , soit à Tétat naturel dans la 
cuve à fermentation , il augmente considérablement la cou- 
leur naturelle du vin et lui communique une couleur de 
rancio qui fait rechercher ces vins pour le coupage. Nous 
devons signaler du campêche et de l'extrait contenant de la 
fuchsine. 

1" Procédé (parValuminate de soudej. — Lors- 
qu'on verse quelques gouttes d'une solution de ce sel dans 
quelques centimètres cubes de vin naturel , la couleur n'en 
est pas sensiblement altérée ; tandis que si le vin contient 
du campêche, il se développe peu à peu une coloration 
violette très sensible. La coloration est encore plus manifeste 
si on ajoute de l'eau. 

2m. Procédé Cpar le carbonate de soude). — Lors- 
qu'on mélange une partie de vin à 4 ou cinq parties et plus, 
suivant l'acidité du vin , d'une solution de carbonate de 
soude au 200® , le mélange devient marron ou bleu mani- 
feste si le vin contient peu de campêche. Si on porte ce 
mélange à l'ébullilion la coloration violette ou marron 
apparaît. Le vin naturel donne un mélange bleu verdâtre et 
jaunit par la chaleur sans passer au violet ni au marron. 
Cette réaction est caractéristique. 

3me Procédé. — On paut encore fixer la couleur sur 
une étoffe de laine mordancée et opérer de la même ma- 
nière qu'on l'a fait pour l'indigo. On obtient dans ce cas 
une couleur violette très prononcée. Cette réaction est 
excessivement sensible. 

L'eau très légèrement ammoniacale fonce beaucoup l'étoffe 
ainsi colorée et la rougit , tandis que la couleur obtenue 
par le vin vire au vert sale. 
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COCHENILLE. 



La cochenille est moins employée aujourd'hui qu'autre- 
fois , parce qu'elle coûte cher et parce qu'elle donne rela- 
tivement beaucoup moins de couleur, à prix égal, que les 
substances précédentes. On emploie la cochenille ammonia- 
cale en plaque ou en poudre ; j'ai même constalé dans plu- 
sieurs échantillons la présence de Vacide oxalique. 

!•' Procédé (par Vextrait de saturne). — On opère 
comme pour la fuchsine : si le vin renferme de la coche- 
nille , cette matière colorante est entraînée avec la matière 
colorante du vin, et le précipité est violacé. Le liquide sur- 
nageant est, avec la cochenille, complètement incolore. 

2m6 Procédé {par le borax). — On mélange dans un 
tube une partie de vin et 2 ou 3 parties , suivant l'acidité du 
vin , d'une solution saturée de borax. Si le vin est naturel , 
le mélange est bleu verdâtre , et si le vin renferme de la 
cochenille , le mélange devient manifestement violet. 

3"* Procédé {par Veau de baryte et Vacide acéti- 
que). — On précipite le vin soupçonné par un égal volume 
d'eau de baryte , et on filtre : la liqueur passe incolore. 
Lorsqu'on neutralise cette liqueur par l'acide acétique, la 
coloration rose reparait, si le vin renferme de la cochenille ; 
tandis que si le vin est naturel , la liqueur reste incolore. 
Cette réaction peut aussi servir à la recherche de la fuchsine. 

4"* Procédé. — Lorsqu'on ajoute à 3** de vin coloré 
parla cochenille 4^^ d'une solution au dixième d'alun et 1^® 
d'une solution au dixième de carbonate d'ammoniaque, on 
obtient une laque verdâtre plus ou moins rosée et le liquide 
filtré est toujours rosé. Le vin naturel donne une laque ver- 
dâtre , et le liquide filtré est vert bouteille. Si le vin est en 
fermentation , la laque alumineuse ne se forme pas. 

ORSEILLE. 

L'orseille , matière colorante obtenue par la putréfaction 
de certains lichens en présence de l'ammoniaque , est très 
rarement employée seule ; mais mélangée convenablement 



avec le sulfate d'indigo, elle donne une couleur qui se 
rapproche beaucoup de celle du vin. 

1" Procédé {par V extrait de saturne). — Même 
manière d'opérer et même résultat que par le procédé n*" 1 
de la fuchsine. 

2"' Procédé (par le borax). — Même manière d'opé- 
rer que par le procédé n'' 2 de la cochenille. Le mélange est 
bleu violet. 

3ine Procédé. ~ L'orseille comme la fuchsine porte . 
avec elle son mordant , c'est-à-dire qu'elle se fixe directe- 
ment à chaud sur la laine. Si on fait bouillir le vin à l'or- 
seille avec quelques centimètres de laine blanche à broder» 
on obtient une belle couleur rouge violet , qui bleuit par 
l'eau ammoniacale. 

COLORANTS DIVERS DÉRIVÉS DE LA HOUILLE. 

1" Procédé (par V extrait de saturne). — Lorsqu'on 
mélange quatre parties de vin coloré artificiellement par ces 
divers colorants avec une partie d'extrait de saturne, il se 
forme un précipité gris sale plus ou moins rosé, vu surtout 
par transparence; tandis que , avec les vins naturels, le 
précipité est gris bleuâtre ou verdâtre suivant les cépages. 
La différence de teinte dans les précipités s'apprécie bien , 
lorsqu'on peut avoir comme terme de comparaison un vin 
naturel du même cépage. 

L'extrait de saturne précipite, avec la matière colorante du 
vin, la plupart de ces divers colorants, de sorte que 4a liqueur 
filtrée ou surnageante est incolore. Ces divers colorants ne 
sont pas non plus solubles dans Téther ammoniacal, c'est ce 
qui les distingue de la fuchsine. Nous citerons : les rouges 
divers d'aniline, les rouges d'Alsace, le colorant marseillais, 
le carmin pourpre, la teinte vinicole, le colorant du Cher , 
les rouges vinicoles vendus sous différents noms, Roumi- 
guières, Fontanel, Ferai, Farenc, etc., le colorant anglais 
purprit'Win, etc., etc. 

Le rouge de Bordeaux n'est pas précipité par l'extrait de 
saturne et la liqueur filtrée est colorée eq rose. 

La réactioà par l'extrait de saturne n'est plus sensible 
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lorsque la dose da colorant est inférieure à un cinquième de 
la couleur du vin. 

2* Procédé {par le borax]. — Lorsqu'on mélange 
une partie de Tin et trois ou quatre parties d'une solution 
saturée de borax (8 pour 100] suivant Facidité du vin, on 
obtient avec les vins colorés artificiellement un mélange 
violet ou rougeâtre, tandis que, avec les vins naturels, le 
mélange est bleuâtre ou verdâtre suivant les cépages. La 
coloration du mélange doit être examinée par transparence 
ou en appliquant les tubes à essai devant une feuille de 
papier blanc. Cette réaction est plus sensible que celle par 
l'extrait de saturne. 

3^ Procédé Ijpar la teinture). — Une des supériori- 
tés des colorants dérivés de la houille, sur les autres ma- 
tières colorantes , est de porter , avec eux , leur mordant , 
c'est-à-dire , de se fixer directement sur les étoffes sans 
que celles-ci aient été préalablement mordancées. Si on 
soumet donc , au bain-marie , pendant deux heures , 
un ou deux centimètres de laine, à broder blanche , et 
quelques fils de soie , à l'action des vins colorés artificiel- 
lement par ce groupe, toute la matière colorante se fixe sur 
la laine et sur la soie , et on obtient une couleur d'un très 
beau rouge; avec les vins naturels la laine et la soie sont 
couleur lie de vin. On a soin de bien dégorger à grande eau 
et de laisser séjourner dans l'eau, la laine et la soie teintes, 
pour enlever les cristaux de crème tartre qui auraient pu 
s'y attacher. Si on plonge la laine ou la soie des vins colo- 
rés dans l'eau ammoniacale à un pour cent, la couleur se 
fonce en virant le plus souvent au marron ; avec les vins 
naturels la laine vire nettement au vert sale. Lorsque la 
dose de matière colorante est inférieure à un dixième de 
la couleur du vin, la laine vire quelquefois au vert, mais 
l'eau ramène peu à peu la couleur rouge ; avec les vins 
naturels la couleur verte se maintient par l'addition de l'eau. 

Ce procédé est très sensible et indiscutable, puisqu'il 
fournit une pièce de conviction et permet de reconnaître un 
dixième de matière colorante, dose toujours dépassée. 

Quant à la détermination de ces divers colorants, voir 
page 31 et suivantes. 
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a-'^ GROUPE. 

Les substances coloraDtes dont nous avons parlé sont 
toutes faciles à reconnaître. Les suivantes , au contraire, 
non dangereuses et bien moins nuisibles , se rapprochent 
beaucoup de celle du vin et sont plus difficiles à constater. 
Nous croyons cependant qu'on peut arriver à les distinguer , 
avec un peu d'habitude , par les procédés suivants. 

BAIE DE SUREAU. 

Les baies de sureau sont employées sur une bien grande 
échelle. On les retire de l'Espagne et surtout du Portugal. 
Le vin de Porto doit une partie de sa saveur sucrée et de 
son goût particulier à la baie de sureau. Hais, comme ce 
vin ne peut être classé parmi les vins de table , nous n'avons 
pas à nous occuper de sa pureté, 

!•' Procédé. — On mélange à quelques centimètres 
cubes de vin i^ d'une solution d'alun au dixième et<1^° 
d'une solution de carbonate de soude au dixième (il faut 
que le mélange ait une réaction légèrement alcaline] : on 
obtient une laque alumineuse brun bleuâtre terne qui noircit 
en séchant, et le liquide filtré est vert bouteille. Avec le vin 
naturel nous avons dit que la laque était verdâtre. 

2me Procédé. — « Nous avons trouvé dans le sulfate de fer 
un réactif propre à faire distinguer la matière colorante du 
sureau des autres matières colorantes végétales , par exemple 
de la mauve, et à les reconnaître dans les vins. Quand on place 
dans 1** ou 2°** d'infusion de mauve un fragment gros comme 
un pois de protosulfate de fer, et qu'on opère d'une manière 
comparative avec l'infusion du sureau , on observe des phéno- 
mènes différents : les deux matières colorantes se foncent 
beaucoup dans leur couleur; mais, tandis que celle de la 
mauve devient un violet foncé , celle de sureau prend une 
teinte bleue très sensible. 

» Si, dans cet état, on produit une suroxjdation par l'ad- 
dition d'un égal' nombre de gouttes de solution de brome , la 
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teinte violette de la mauve s'exalte sans passer au bleu tandis 
que celle du sureau passe au bleu foncé. La matière colorante 
du vin n'éprouve pas d'altération sensible dans sa nuance , 
quand on traite quelques centimètres cubes de ce liquide 
de la même manière. Le vin cependant se trouble et se fonce 
par l'addition du brome ; mais il n'y a pas de coloration bleue 
et la masse délayée dans l'eau , ce qui rend les comparaisons 
plus faciles , présente des différences tranchées. » — Extrait 
du rapport de MM: Balard , Pasteur , Wurtz et Chancel 
dans l'affaire GUERRE. 

Le vin additioDDé de tannin donne , par ce procédé , les 
mêmes réactions que s'il renfermait de la baie de sureau ou 
de la mauve. Nous devions signaler cette cause d'erreur et 
nous engageons les experts à clarifier plusieurs fois le vin 
par l'albumine ponr enlever le tannin : le coagulum albu- 
mineux retient d'ailleurs une partie de la matière colorante 
naturelle du vin, et la réaction n'en est que plus sensible. 

3iBe Procédé (par la cyanure rouge de potassium 
et la liqueur de LabarraqueJ. — Lorsqu'on fait bouillir , 
pendant une on deux minutes, 3^^ de vin naturel avec 40 
gouttes d'une solution au dixième de cyanure rouge de 
potassium et qu'on verse dans 15 fois environ le volume 
d'eau, on obtient un mélange limpide , couleur vert éme- 
raude : l'addition de quelques centimètres cubes de liqueur 
de Labarraque (hypochlorite de soude) ne change pas la 
couleur ou l'avive. 

Si le Tin renferme de la baie de sureau , le mélange avec 
Teau est brun vcrdâtre sale et l'addition de la liqueur de 
Labarraque fait apparaître la couleur vert-émeraude , en 
détruisant la couleur brune due à la baie. 

La couleur vert-émeraqde est due à l'action du cyanure 
sur le fer contenu dans le vin : il se forme en effet au bout 
d'un certain temps un précipité bleu de cyanure de fer. Le 
cyanure jaune ne donne pas de précipité , mais si on fait 
bouillir préalablement le vin avec quelques gouttes d'acide 
nitrique , le cyanure jaune donne à peu près la même réac- 
tion que la cyanure rouge. Le sel de fer contenu dans le vin 
est donc bien au minimum. 

Cette réaction permet de reconnaître dans un mélange la 
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préseoce du vin ; car le vIq seul donne la coolear vert- 
^meraude par le cyanure rouge. 

Nous avons pu ainsi constater que les vins rouges ren- 
ferment plus de fer que les vins blancs et que le plâtrage 
«n enlève une partie. Les vins rouges doivent donc être 
préférés aux vins blancs , non seulement à cause du tannin , 
mais aussi à cause du fer. 

Elle permet aussi de vérifier à priori si un vin ne ren- 
ferme pas certaines matières colorantes : le campèche et 
les colorants végétaux se comportent à peu près comme la 
baie de sureau. 

Certains vins d'Espagne et de Roossillon ainsi que le vin 
de Jacquez ne donnent pas, avec le cyanure rouge, la cou* 
leur vert émeraude franche, couleur due à l'action du fer 
faisant, pour ainsi dire, partie de la couleur du vin, sur 
ce réactif. L'intensité de la couleur du vin n*étant pas 
proportionnelle à la quantité de fer , il n'est pas étonnant 
que la couleur de certains cépages résiste à l'action du 
cyanure rouge et colore en brun le mélange de cyanure, 
de vin et d'eau. 

Nous maintenons néanmoins cette réaction, parce que 
dans certains cas , elle peut rendre des services. 

4me •Procédé [par Vextrait de saturnej. — L'extrait 
de Saturne donne aussi , avec les vins fortement chargés 
de sureau , un précipité bleu foncé terne , au lieu d'un pré- 
cipité gris bleuâtre. 

TEINTE DE FISMES. 

La teinte^ ou teinte de Fûmes ^ qui se fabrique et s'emploie 
encore à Fismes, à Paris, à Poitiers, etc., s'obtient en mêlant x 

Baies du sureau 250 à 500 grammes. 

Alun 30 à 60 — 

Eau 800 à 1600 — 

laissant digérer et soumettant au pressoir. M. Maumenë qui 
a eu Toccasion d'analjser des vins ainsi fraudés j a trouvé 
jusqu'à 4 et 7 grammes d'alun par litre [Traité du travail des 
vins^ p. 417). On comprend le danger d'une pareille boisson. 
On remplace , il est vrai , quelquefois l'alun par de l'acide 
tartrique , mais la prudence ou l'honnêteté relative des frau- 
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deurs va rarement jusque-là , et il faudra toujours rechercher 
Talan dans un vin où Ton aura démontré la présence des ma- 
tières colorantes du sureau ou de Thjèble. — Gaxttier. 

ROSE TRÊMIÊRE. 

La passe-rose, rose trémière, mauve noire (althœa 
rosea , varietas nigra) provient d'Allemagne , et est em- 
ployée quelquefois pour colorer les vins. Elle communique 
au vin un mauvois goût avec une certaine odeur , au bout 
de quelques mois, et la couleur ne se maintient pas. 

!•' Procédé [par V acétate d'alumme). — Lorsque, 
à quelques centimètres cubes de vin à la mauve , on ajoute 
un petit filet d'acélate d'alumine , on obtient une coloration 
violette qui se développe peu à peu. Le vin naturel tend à se 
décolorer. L'addition d'un peu d'eau rend la réaction plus 
sensible. 

2me Procédé {par Valun ammoniacal) : 

n n suffit pour cela d'opérer comparativement sur quelques 
<}entimètres cubes du vin normal et du vin devant à la mauve 
1/8 de sa couleur; on ajoute dans les deux tubes ciuq ou six 
fois le volume de solution saturée d'alun ammoniacal. L'action 
commence à froid , mais elle devient plus manifeste quand on 
chauffe près de TébuUition ; on voit alors le tube contenant 
le vin pur conserver la couleur rouge brique du vin , tandis 
que celui qui contient le vin altéré par la matière colorante 
étrangère , prend une couleur violette qui suffit pour le dis- 
tinguer nettement du premier. On pourrait même pousser 
rappréciation au-delà de 1/8. — Extrait du même rapport 
précité. 

Les Vins de Mourastel et de quelques autres cépa- 
ges se colorent parfaitement en bleu violet, lorsqu'on 
leur applique les deux procédés précédents. Nous 
appelons toute l'attention des experts sur ce fait. Le 
procédé suivant leur permettra de distinguer ces vins 
particuliers des vins colorés par la mauve. 

3me Procédé (par le carbonate de soude au 200"*^). 
— 1 partie de via et 4 à 5 parties ou plus, suivant l'acidité 
da vÎD, de celte solution doDnent un mélange bleu verdâtre 
on même tout à fait bleu avec certains cépages , mais ce 
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bleu, comme nous Tâvons dit plus haut, ne vire jamais au 
marron ou violet par la chaleur , ce qui permet de le distin- 
guer du vin au campêcbe. Les vins à la mauve donnent au 
contraire un mélange où le vert domine beaucoup. 

^me Procédé {par le sulfate de fer et l'eau bromée). 
— Voir le 2° procédé de la baie de sureau. 

< 

HYÈBLE ET MYRTILLE. 

« Ces deux matières colorantes , qui présentent entre elle» 
une grande ressemblance, peuvent être distinguées de celle 
du sureau par Taction des sels de fer. 

)) Si on dissout à chaud , dans 2 ou 3 centimètres cubes de 
vin coloré au 1/8, un petit cristal de protosulfate de fer, les 
deux liqueurs prennent une couleur violacée; si Ton ajoute 
alors quelques gouttes de solution de brome pour produire la 
suroxydation , la liqueur étendue d'eau présente une nuance 
vert jaunâtre sale, et non la teinte bleue qui se manifeste 
avec le sureau. 

» En opérant avec du vin pur et du vin coloré par Thyèble, 
on observe aussi une diâérence légère sans doute , mais 
sensible. 

» En étendant d'une égale quantité d'eau les deux liqueurs 
après la suroxydation , on observe que celle qui contient de 
l'hyèble est plus riche en couleur et présente une teinte sen- 
siblement plus verte. 

» Le fer, à l'état d'alun de fer, nous permet aussi de dis- 
tinguer ces matières colorantes entre elles, et même de 
retrouver l'hyèble dans les vins. 

» Si l'on dissout un petit cristal d'alun dô fer dans les 
infusions de mauve , de sureau et d'hyèble , on voit la mauve 
perdre la teinte violette, passer au jaune sans qu'il y ait 
formation de précipité. Avec le sureau , il se forme un pré- 
cipité et une coloration verte ; avec l'hyèble et le myrtille , il 
y a aussi un dépôt, mais la coloration est brune. 

» En opérant comparativement avec du vin pur et du vin 
contenant 1/8® d'hyèble,il se forme un précipité des deux 
côtés ; les deux liqueurs présentent une teinte brun jaunâtre, 
mais elle est sensiblement plus foncée quand on opère avee 
du vin tenant de l'hyèble. 

Le myrtille se comporte de là même manière. » — Extrait 
du même rapport. 



— 29 — 

Ces deux dernières substances sont très peu employées. 
ToQt le monde connaît Todenr désagréable de l'byèble , ce 
petit sureau à baies presque noires si commun dans quel- 
ques localités. Ses réactions ont une certaine analogie avec 
celles du sureau. Les baies de myrtille, ou airelle dessé- 
chées , ne donnent presque pas de couleur , et leur suc 
fermenté , d'une belle couleur Tineuse , est d'un prix trop 
éle?é pour qu'il puisse être généralement employé. 

PHYTOLAQUE. 

La baie de phytolaque ou raisin d'Amérique a été très 
employée autrefois en Portugal. La rage de la coloration fut^ 
à une époque , si considérable dans ce pays , que le gouver- 
nement fut obligé de faire couper toutes les phytolaques 
avant l'apparition des fruits. On a appelé cette baie , baie de 
Portugal. On expédie aujourd'hui de Porto de la baie de 
sureau sous le nom de baie de Portugal ; c'est ce qui a fait 
croire que la baie de sureau employée aujourd'hui était de 
la baie de phytolaque. Cependant si on a soin d'examiner la 
baie , on évite cette erreur : la baie de sureau renferme trois 
petites graines grises et la baie de phytolaque en contient 
40, et noires. 

Nous avons examiné plus de 3,000 échantillons de vins 
français ou étrangers, et nous n'avons pas encore trouvé de 
vins colorés par la phytolaque. Nous avons demandé dans 
tout le midi des baies de phytolaque sous tous les noms et 
on nous a toujours expédié des baies de sureau. 

Yoici néanmoins les réactions caractéristiques de cette 
matière colorante ; nous les avons obtenues en colorant 
nous-mêmes un vin par des baies recueillies dans un jardin 
d'agrément. 

1" Procédé (par V extrait de saturne). — Même 
nianière d'opérer et même résultat que parle 4*' procédé 
de la fuchsine. 

2ine "Procédé (par le borax). — Le mélange est bleu 
lilas (voir 2°* procédé de la cochenille). 

3nie Procédé (par le bicarbonate de soude, chargé 
diacide carbor^ique , 8 grammes sur 4 00 grammes d'eau) . 
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— Un mélange à parties égales de cette solution et de via 
à la phytolaque devteDt, au bout de dix minâtes, lilas. Le 
vin ordinaire devient gris verdâtre. — Gautier. 

La phytolaque se distingue des matières colorantes avec 
lesquelles les réactions précédentes pourraient le faire con- 
fondre , en ce que sa couleur ne se fixe ni sur la laine 
mordancée « ni sur la laine naturelle , ni sur le fulmi-coton. 

ESSAI DE TEINTURE DES ÉTOFFES PAR LE VIN. 

Lorsqu'à la température de Tébullition , on soumet pen- 
dant une heure, un morceau d'étoffe mordancée avec l'acé- 
tate d'alumine, à l'action du vin pur et d'un vin diversement 
coloré : le vin pur donne toujours une couleur identique, 
nuance lie de vin , plus ou moins foncée ; le vin , au con- 
traire , renfermant une matière colorante donne des cou- 
leurs très variables , mais qui diffèrent essentiellement de 
celles obtenues par le vin pur. Les matières du deuxième 
groupie donnent une couleur jaunâtre; mais nous avouons 
que cette réaction n'est pas très sensible. Si on soumet 
l'étoffe colorée par le vin à l'action d'un vin coloré artificiel- 
lement, l'étoffe s'empare de la couleur artificielle et change 
de nuance, tandis que, si le vin était pur, la couleur 
n'aurait pas changé. 

Nous avons remarqué que la plupart des colorants em- 
ployés se fixaient directement sur la laine non mordancée, 
et nous engageons les négociants à user de la i""* réaction 
indiquée dans notre tableau. La crème de tartre du vin peut 
du reste agir comme mordant. 

A toutes ces preuves , on peut en ajouter une dernière , 
lorsqu'elle est possible : l'examen microscopique des lies. 
Il est évident que les lies des vins colorés par des substances 
colorantes solides, doivent renfermer des traces de ces 
substances qu'on ne saurait trouver dans les lies des vins 
ordinaires. 

Nous n'avions pas à parler de l'action des colorants et 
des vins colorés artificiellement sur l'homme. Il importait 
peu de savoir quels étaient les plus inoffensifs puisque tous 
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sont également iotèrdits. Noas De ferons pas ^essôHiHes 
avantages de cette interdiction : les propriétaires et les con- 
sommateurs en sont suffisamment pénétrés. Noos dirons 
seulement aux négociants et aux propriétaires qui pourraient 
encore se laisser séduire par des industriels de plus en plus 
audacieux, que tous les colorants se reconnaissent, que 
tous donnent un mauvais goût au vin et se précipitent au 
bout d'un certain temps en entraînant la matière colorante 
naturelle : de sorte qu'un vin coloré artificiellement a moins 
de couleur dans quelques mois que le même vinmturel. 

Le commerce, pour satisfaire, dit-il, le goût des con- 
sommateurs , demande toujours des vins noirs (1) ; nous 
ne croyoos pas que ce soit la seule raison. Aussi il serait 
bon de détruire ceUe grosse erreur qui consiste à lier inti- 
mement la couleur à la qualité du vin. La santé publique 
et le fisc en retireraient le plus grand profit 



RECHERCHES DES MATIERES COLORANTES 
ARTIFICIELLES DANS LES VINS. 

(Extrait du rapport du laboratoire municipal de Paris.) 

Les matières colorantes naturelles du vin sont solubles 
dans l'alcool, à peine solubles dans l'eau, insolubles dans 
l'éther, le chloroforme, la benzine, Tessence de térébenthine. 

Elles sont détruites par T acide sulfureux et plus rapide- 
ment par l'acide bydrosulfureux , préparé au moyen de 
Tâcide sulfureux et du zinc. 

D'après ces propriétés, on voit qu'il est possible de 
rechercher si des matières colorantes étrangères ont été 
ajoutées au vin. L'emploi successif de l'éther, de Talcool 
amyliqoe, du chloroforme en présence d'an acide ou d'un 
alcali nous ont permis dans la plupart des cas, de constater 
l'addition au vin de produits colorants. 

(1) Un très habile et distingué chimiste de Narbonne, M. Prax, a 
inventé un colorimètre très facile à manier et que nous croyons tout 
aussi indispensable aux négociants que l'appareil Salleron : le degré 
alcoolique et le degré de couleur étant deux éléments certains de 
eontrôle. Nous devons aussi recommander aux négociants en vin le 
colorimètre Salleron construit d'après une gamme de dix couleurs 
tirée des cercles chromatiques de M. Chevreul. 
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CepoDdaDt qd certain nombre de matières colorantes sui- 
focoDJaguées, et de dérivés azoïqaes ne donnant pas avec 
ces divers véhicules de colorations et ne laissant pas de 
taches assez nettes sur la craie, nous avons dû recourir à 
d'autres procédés. 

Pour arriver à un résultat certain, on devra suivre les 
marches suivantes : 

Premier essai. — Bâton de craie albuminée. — Les 
couleurs des taches indiquent la série de matières colorantes 
à rechercher. 



BLEU GRIS 

ou ARDOISÉ. 



Vins purs. 



TiCHES 



BLEU, GUS, BLKI VERDAT&E. 



Campêche, ^Gris fiolacé. 
Mauve. — Blea Yerdàtre. 
Sureau.. — Giis Terdâtre. 



TACHES 



BOSE, GRIS, ROSE BT VIOLBT. 



Fucshine, — Rose franc. 
Cochenille. — Id. plus iaible 
Orstille. — Id. plus Tiolacé 



Deviiëme ESSÀi. — On sature le vin par un excès d'am- 
moniaque ou de potasse, on ajoute de l'élher acétique ou 
mieux de l'alcool amylique, puis on agite légèrement, on 
laisse reposer ; si ce dernier se colore on peut conclure que 
le vin renferme une matière colorante étrangère. On décante 
Talcool amylique, on y ajoute quelques gouttes d'acide 
cblorhydrique ou acétique; la coloration indiquera le procédé 
à suivre pour caractériser par la suite le produit employé. 

Le sulfoconjugué de la rosaniline ne donnant pas dans ces 
conditions de coloration avec Talcool amylique et avec l'éther 
acétique , on devra pour le rechercher prendre une nouvelle 
quantité de vin et le précipiter par l'acétate tribasique de 
plomb, puis filtrer; si le liquide passe coloré et si la colora- 
tion persiste lorsqu'on aura ajouté un excès d'acide cblorhy- 
drique, on pourra a imettre la présence de l'acide sulfocon- 
jugué de la rosaniline. Les essais suivants permettront de 
classer les matières colorantes artificielles employées à la 
coloration des vins. 
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TroisiShs essai. —à 10 centimètres cubes de tîd sqs- 
pect, on ajoute 2~ d'une solution de potasse à 10 Vo de ma- 
nière à atoir un léger excès de potasse, ce qui se reconnaît 
aisément au changement de nuance : le liquide doit être vu 
franc de nuance. On précipite alors la matière colorante du 
Tin par 2^"" d'une solution d'acétate mercnrique à 2 ""/o. Si le 
Tin est très acide et que pour le saturer on soit obligé d'em- 
ployer ¥^^ 3 ou 5^"^ de la solution de potasse, il faudra em- 
ployer une quantité proportionnelle de la solution d'acétate 
mercarique. En un mot, il faut toujours avoir soin de s'as- 
surer que la masse est encore légèrement alcaline après la 
précipitation par le sel mercurique. Après la précipitation, 
CD filtre : si le vin est pur, la liqueur filtrée est complètement 
iocolore et ne vire plus au rouge par les acides ; si, au con- 
traire, le vin contient un dérivé sulfoconjogué, le liquide 
fillré reste plus ou moins coloré et par l'addition d'une petite 
qaanlilé d'acide sulfurique la teinte se développe ; un mou- 
chet de soie se teint rapidement dans le liquide bouillant s'il 
s'agit de dérivés azoïques , plus lentement avec le sulfocon- 
jugué de la fuchsine. Il est souvent nécessaire pour ce der- 
nier de laisser refroidir la soie dans le bain de teinture. 

Quatrième essai. — Le procédé qui consiste à traiter le 
vin naturel par l'éther, vient compléter, pour quelques 
produits, les indications données par les essais précédents. 
A cet effet, on introduit dans un tube fermé par un bout 10^^ 
de vin , on ajoute une quantité égale d'étber et l'on agite : 
l'éther se colore ou reste incolore. 

Si l'éther offre une coloration jaune et qu'en ajoutant après 
décantation à l'éther une ou deux gouttes d'ammoniaque , 
cette dernière vire au rouge foncé, le vin contient du cam* 
pêche. 

Si l'éther offre une coloration roogeàtre ou violette , et si 
cette coloration persiste même après l'addition d'un excès 
d'ammoniaque , le vin contient de l'orseille. 

Si l'éther coloré en rouge perd sa couleur , sans passer au 
violet par quelques gouttes d'ammoniaque , le vin ne con- 
tient que de l'œnocyanine ou matière colorante du vin. 

Enfin , si l'éther reste incolore , on prend une nouvelle 
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quantité de vin , od réteod de deux fois son vol))tïie â*eaa et 
d*un demi'Volume d'ammoniaque. Si le vin prend une colo- 
ration rouge*brun, il contient de ia cochenille. 

Cinquième essai. — Détermination de la matière colo- 
rante artificielle. — On prend 150*^^ de vin suspect et on 
le sature par un léger excès d'eau de baryte ou avec une 
solution aqueuse de potasse ou de soude , de manière à 
rendre la liqueur complètement alcaline. La nuance du pré- 
cipité obtenu avec l'eau de baryte, peut, jusqu'à un certain 
point , fournir un indice sur les matières colorantes autres 
que celles qui dérivent de l'aniline et qui sont employées à 
colorer les vins , campècbe , cochenille , etc. ; puis on ajoute 
25 à 30*^° d'élher acétique ou d'alcool àmylique , on agite et 
on laisse reposer , on décante l'éther ou l'alcool amylique, 
on filtre . on évapore rapidement en présence d'un fil de 
laine on d'un mouchet de soie composé de quelques fils de 
soie (trois ou quatre au plus). 

La liqueur éthérée ou l'alcool amylique prend le plus 
souvent une coloration plus ou mois rosée, surtout si l'on 
n'a pas ajouté au vin un trop grand excès de baryte; il est 
bon de s'arrêter quand le précipité devient vert. La colora- 
tion rosée, très sensible surtout avec l'alcool amylique, 
s*aperçoit très aisément en regardant sous nue faible inci- 
dence la surface de séparation du vin et du liquide ajouté. 

Le passage de la solution éthérée à travers un papier à 
.filtre a pour but d'enlever toutes traces de liqueur mère 
aqueuse qui pourrait masquer ou modifier la teinte déposée 
sur le tissu. 

Lorsqu'on a obtenu sur la laine ou sur la soie une colora- 
tion rouge , il suffit, pour distinguer si cette teinte est four- 
nie par la rosaniline ou la safranine , de verser sur le tisssu 
quelques gouttes d'acide chlorhydrique concentré. La rosa- 
niline se décolore et donne une nuance feuille morte : l'eau 
en excès ramène la couleur primitive (1). La safranihe et 
quelques autres matières colorantes dérivées du goudron 

(1) La safranine passe au violet, au bleu foncé » et enfin au vert 
clair. En ajoutant peu à peu de l'eau , les mêmes phénomènes de 
coloration se reproduisent en sens inverse. Enfin une plus grande 
quantité d'eau régénère la couleur primitive. 
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ayant peu d'affiûité pour la laine , il est bon de faire les 
essais de teinture : i"* avec la laine; 8^ avec là soie. 

Les violets solubles dans Teau donnent, par le même 
réactif , une coloration bleu verdâtre , puis jaune ; l'eau en 
excès donne une solution violette. 

La mauvaniline fournit, avec l'acide cblorbydrique, une 
nuance d'abord bleu indigo , puis jaune identique à celle 
produite avec la rosaniline ; l'eau en excès fait virer la solu- 
4ion au. violet rouge. 

La chrysotoluidioe ne se décolore que très peu par l'acide 
cblorbydrique; pour la caractériser, il suffit de faire bouillir 
la solution ou le tissu teint avec un peu de tulhie ou poudre 
de zinc : les bases donnent des leucodérivés incolores, 
tandis que celui qui est produit par la chrysotoluidine se 
colore au contact de l'air. 

Le brun d'aniline (brun de phénylène-diamine) se fixe 
directement sur le tissu avec une couleur jaune rouge foncé. 
La solution acétique, un peu concentrée , teint également en 
brun rouge ; en solution étendue , la nuance qui se fixe est 
brun jaune, une goutte d'acide sulfurique ajoutée à la solu- 
tion aqueuse la colore en mauve. 

Enfin , ajoutons , en terminant, que, pour distinguer la 
rosaniline et autres similaires d'avec la cochenille , il suffira 
de verser quelques gouttes d'bydrosulfite de sodium , les 
sels de rosaniline sont entièrement décolorés , tandis que la 
teinte rose de la cochenille n'est détruite que très lentement. 

On peut encore caractériser facilement les sulfoconjugués 
azoïques du sulfoconjngué de la rosaniline. Ce dernier se 
décolore complètement par l'ammoniaque , tandis que les 
premiers restent colorés. Les dérivés azoïques se dissolvent 
presque tous dans l'élher^ucétique et dans l'alcool amylique 
en présence de l'ammoniaque, tandis que le sulfoconjugué 
de la rosaniline est entièrement insoluble dans ces conditions. 

Quant aux dérivés azoïques et phtaléïnes , on les déter- 
mine par les réactions suivantes : 

4"" Le vin est rendu fortement acide par l'acide sulfurique 
ou cblorbydrique , puis agité avec l'éther acétique ou avec 
l'alcool amylique qui se colore faiblement. 
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i? Le Tin est saturé par an léger excès d'ammoDiaqae oq 
de potasse , pais agité avec i'élber acétique ou avec Talcool 
amyliqae. 

L'élber acétique ou l'alcool amylique est chassé par éva- 
poration. 

Uoe goutte d'acide sulfurique produit dans : 

Rocelline (acide diazoDapbtylsulfureux sur p naphtoi). 
Coloration — Violet Parme. 

Fond rouge (résorcioe sur diazodinitrophéDol). Colo- 
ration Marron. 

Bordeaux R — Bordeaux B (diazonaphtaline 
et sels sulfoconjugués du naphtoi/s). Coloration — Bleu. 

Ponceau R (diazoxylène et sels sulfoconjugués du 
naphlol|S). Coloratian Cramoisi. 

Ponceau RR — Ponceau RRR (dérivés des 
homologues supérieurs de la xylidioe). Coloration — 
Cramoisi. 

Ponceau B. Coloration — Rouge. 

Rouge de Biebrich (action du p naphtol sur les 
dérivés azoïques sulfoconjugués de Famidoazobenzol et in- 
versement. Ces corps constituent les ^ naphtoltetrazobenzols 
sulfoconjugués. 

Coloration —Y ert foncé (^\QC les dérivés sulfoconju- 
gués dans le noyau benzique). 

Coloration — Bleu (avec les dérivés sulfoconjugués dans 
les deux groupes). 

Coloration — Violet (avec les dérivés sulfoconjugués 
dans le groupe naphtol). 

Tropéoline 0001 et 2 (1 et 2 acide diazopbényl- 
sulfureux et naphtol a et p orangé 1 et 2 de Poirier), Colo- 
ration — Rouge fuchsine. 

Tropéoline O, Chrysoïne (acide diazophényl- 
sulfureux et résorcine). Coloration — Jaune orangé, 
virant au ponceau par une petite quantité d'eau , l'eau en 
excès ramène au jaune orangé. 

Tropéoline Y (acide diazophényisulfureux sur le 
phénate de sodium). Coloration -«- Jaune orangé , virant 
à Torangé par l'eau. 

Tropéoline OO (orangé 4 de Poirier) (acide diazo- 
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phéDylsalforeax sur diphénylamine) . Coloration -- Violet 
rouge; passant aa violet parme avec un excès d'acide 
sulfurique. 

Hëliantïiine (oraogé 3 de Poirier) (acide diazopbé- 
nylsulforeux sur diméthylaDilioe). Coloration — Brun 
jaune , viraot au ponceau par Teau eu excès. 

Eosine B (dérivé létrabromé de la fluoroscéioe). Colo- 
ration — Jaune. 
, Eosine JJ. Coloration — Jaune. 

Safrosine (oitrobromofluorescéine). Coloration ~ 
Jaune: 

Ethylëosine (ce produit est précipité par le sel mer- 
corique et présente en outre, comme la plupart de ces déri- 
vés, un dicbroïsme remarquable). Coloration — Jaune. 

Séparation de la cochenille et de Vorseille du sul- 
fuconjugué de la rosalinine. — Dans un mélange d'or- 
seille ou de cocbenille et d'acide sulfuconjugué de la rosani- 
line, on peut encore caractériser ces derniers corps en 
traitant quelques centimètres cubes du produit suspect par 
UD léger excès d'acide cblorbydrique. On épuise alors par 
plusieurs traitements à Talcool amylique (agitation et décan- 
tation successives) qui dissout complètement les produits de 
l'orseille ou de la cocbenille et laisse dans la solution aqueuse 
la plus grande partie du dérive sulfuconjugué de la rosaniline. 

Dans ces derniers temps , nous avons rencontré un dérivé de l'or- 
cine^ soluble dans ralcool amylique et donnant avec Tacide sulfuri- 
que une coloration bleue semblable à celle des dérivés azoïques du 
naphtol. 

Cette matière colorante, dérivée de l'orcine, et qui se vend sous 
le nom de groséine, sert exclusivement à la coloration des sirops et 
des vins. 

Il suffira, pour le caractériser, d'ajouter quelques gouttes d'am- 
moniaque au produit suspect pour obtenir la coloration violette des 
dérivés de l'orcine ; les dérivés azoïques du naphtol ne donnent , par 
ce réactif , que des colorations rouge ponceau et jaune. 

La réaction suivante permettra de distinguer ce produit des déri- 
vés du naphtol. 

Le produit , à l'état sec , est traité à l'ébullition par du zinc en 
poudre et de l'eau , puis humecté avec de l'ammoniaque , la masse est 
reprise par l'éther qui dissout une matière résinoïde. Cette matière, 
si on a à faire à un dérivé du naphtol, se dissout dans l'acide sulfu- 
rique concentré, en vert; par la chaleur, cette colorotion devient 
bleue, puis rouge vineux sale. 
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Si ta liqoeor reste iocolore après les traitements à l'alcool 
amylique, il n'j a pas de sulfo delà rosaDiline, si. au 
contraire , elle reste colorée en rouge et que par Tammo- 
niaque en excès la liqueur devienne incolore , on peut con- 
clure à la présence de Tacide sulfoconjugué de la rosaniline*; 
Tacide chlorhydrique concentré ramène au rouge vif la 
liqueur ammoniacale incolore. 

Ajoutons encore que la cochenille ammoniacale n*est pas 
complètement enlevée des solutions aqueuses et acides par 
l'alcool amylique. Il faut donc, si l'on suppose un mélange 
de cochenille ammoniacale et d'acide sulfoconjugué de la 
rosaniline, avoir recours, pour les distinguer, à l'essai n^ 3, 
en ayant soin de s'assurer, après la précipitation, par le sel 
de mercure , que la liqueur filtrée est légèrement alcaline. 
Dans ces conditions , toute la matière colorante de la coche- 
nille reste à l'état de laque sur le filtre , — seul le sulfocon- 
jugué de la rosaniline passe dans la liqueur. 

On pourra s'assurer qu'il a été employé une quantité suf- 
fisante de sel de mercure pour précipiter la totalité de la 
laque de cochenille , en ajoutant à nouveau une petite quan- 
tité d'acétate mercurique , laissant reposer quelques minutes 
et filtrant à nouveau ; si le produit renferme un sulfo de la 
rosaniline , la liqueur rosée doit se décolorer complètement 
par les alcalis et devenir rouge vif par un excès d'acide 
chlorhydrique. 

L'orseille reste comme la cochenille ammoniacale à l'état 
de laque , en présence d'un excès de sel de mercure et de 
potasse. On pourra donc encore rechercher dans ce produit , 
par ce procédé , l'acide sulfoconjugué de la rosaniline , les 
tropéolines ou les orangés. 



Pendant l'année 1881 , le laboratoire municipal a analysé 
3,361 échantillons de vins qui ont été classés ainsi : 

Bons 357 

Passsables 1 .093 

Mauvais non nuisibles 1 .709 

Mauvais nuisibles 302 



•m- 



Total 3.361 
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L'examen de ces 9,361 échaotilloDs a doDDé les poar cent 
soiiaots : 

6.51 Vo> maladies du vio (acide, amer, moisi, etc.). 

9,55 7*i binage. 

24,45 Voi viDs ooD plâtrés ou plâtrés à moins d'ao 
gramme. 

75,55 %, vins plâtrés dont 52,53 plâtrés entre an et deux 
grammes et 23,02 plâtrés au-delà de deux grammes. 

41,12 Vo, mouillage produit par 25;26 défaut d'alcool et 
30,40 défaut d'extrait. 

3,30 V«* sucrage et raisins secs. 

15,65 ""[o, coloration étrangère, dont 1,25 .""/o nuisible 
et 14,40 non nuisible. 

4,73 Vo. salicylage. 

0,18 7o, salage. 

0,029 7o. alunage. 



Parlons maintenant de quelques autres falsifications assez 
usuelles. 

VINAGE. 

Le vinage des vins , c'est-à-dire l'addition d'alcool au vin, 
se pratique aujourd'hui sur une large échelle. Hous avons 
déjà dit que c'était l'opération qui, combinée à la coloration 
artificielle , permettait aux négociants peu scrupuleux de 
réaliser les plus grands bénéfices. La constatation du t inage 
n'est pas une opération simple et ne devrait pas prendre 
place dans notre brochure. Cependant, à cause de son utilité 
et peut-être parce qu'elle n'a pas été encore bien décrite , 
nous avons cru bien faire en demandant à M. J. Pi , de 
Perpignan , une note à ce sujet. H. J. Pi s'occupe depuis 
plusieurs années d'analyses de vins ; il a examiné maintes 
fois des vins alcoolisés qui nous arrivent d'Espagne. Les 
experts pourront donc suivre rigoureusement son procédé 
que voici : 

« Je constate le vinage des vins d'Espagne au moyen du 
dosage de la glycérine. 
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» H. Pasteur a donoé les nombres suivants relatifs à la 
fermentation alcoolique du sucre de raisin: 100 de sucre 
donnent 48,46 d'alcool et 3,23 de glycérine {gly.). 

» Nos essais personnels nous ont démontré que ces 
cbifires s'appliquent aussi à la fermentation vinique. 

» Avec les vins faits par nous-mêmes et ceux dont nous 
connaissions bien l'origine, les résultats ont toujours été 
excellents. On comprend facilement que ces résultats dé- 
pendent pour un vin quelconque : 1 "^ de la manière dont 
le vin a fermenté à la cuve ; 2* des manipulations subies 
par le liquide avant l'analjse; 3^ du procédé employé pour 
doser la glycérine. 

» Yoioi comment nous opé)*onspour ce 'dosage : au bain- 
marie — la vapeur d'eau à la température de 90^ environ 
— 50*° de vin sont réduits à peser 12 à 15 grammes; 1 
gramme de chaux , calcinée et hydratée quelques minutes 
avant de s'en servir , est ajouté et bien mêlé ; la quantité 
d'eau du bain-marie est diminuée et le mélange est desséché 
à la vapeur d'eau à la température de 55^ k 60*. — Avec 
une spatule, on remue, on rassemble, on étend, etc., de 
manière à obtenir un résidu bien homogène au point de voe 
de la dissécation. Ce résidu aura à la fin pour poids : i" 
l'extrait sec des 50*<* du vin; 2° 1 «"^ de chaux ajoutée; 3* 
1 à 2»' d'eau non évaporée. — On laisse refroidir; on 
ajoute IS^*' d'alcool à 95** et on pèse. — On broie de ma- 
nière à réduire en pâte tellement divisée qu'on ne la sente 
plus a la spatule. — On remplace Valcool évaporé , on 
ajoute 24**® d'éther de 64* à 66* ; mêler , laisser reposer ; 
filtrer par décantation ; ajouter de nouveau 8"^^ d'alcool ; 
broyer; ajouter 16^*^ d'éther; mêler, filtrer en laissant 
tomber sur le filtre les parties ténues; achever de laver avec 
24^^ du mélange de 8^^ d'alcool et 16*^° d'éther. On laisse 
évaporer Téther spontanément et on achève l'évaporation de 
l'alcool au bain de vapeur à 70^ d'abord et à 60* à la fin. — 
La fin de l'évaporation doit avoir lieu dans une capsule de 
platine cylindrique à fond plat de 55 à 60°'°' de diamètre. 
Bien avant la fin, il pourra se former un nuage flocon- 
neux ; filtrer. On évapore au bain de vapeur tant que le 
poids du contenu est supérieur à glycérine calculée jnug- 
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mente de O^'SO. Avec an pea d'babitude et sachant qu'a 
bl"" - 60'', (H'SOO de glycérine sèche , dans la capsule • ne 
perdent pas 0^'002 dans une heure, on arrive à n'avoir 
guère plus de O'MOO en sus de la glycérine réelle; achever 
la dessicatlon au dessiccateur à l'acide sulfurique , avoir soin 
que le liquide soit toujours bien étendu sur le fond de la 
capsule, laisser 24 heures et peser; puis, de 6 heures en 
heures , peser jusqu'à poids constant. 

y> On élimine ensuite la glycérine au bain de sable. Le 
thermomètre horizontal , dans le sable , la capsule par dessus 
à le toucher, le sable remontant jusqu'à O'^OOS de l'orifice de 
la capsule , la température de 180* 4 90'' 200'' sans jamais 
les dépasser. On arrête l'opération 15 minutes après les 
dernières vapeurs de glycérine. La différence des poids avant 
et après la dessication au bain de sable vous donne le poids 
de la glycérine contenue dans 50'''' de vin. Afin d'avoir 
une limite des erreurs on calcinera au rouge sombre, ce qui 
donnera les cendres et les matières organiques du résidu. 

£n pratique au lieu d'employer le rapport ^ = ^^ nous 

prenons pour gly - le poids de glycérine de 1 litre de vin et 
pour a- le titre alcoolique en volume. Si le vin est pur le 

rapport de la glycérine à l'alcool sera de 0,53 : ^== 0,53; 

si le vin est viné le rapport de la glycérine à l'alcool est plus 
petit que 0,53. Exemple : un vin à 15* doit renfermer 
15 X 0,53 = 7» 95 de glycérine par litre. » 

Dans la recherche du vinage on peut aussi tenir compte du 
rapport entre le titre alcoolique du vin et son poids d'extrait 
sec; l'extrait sec augmente ordinairement en proportion 
avec le degré alcoolique. Le rapport entre le poids de 
Palcool et celui de l'extrait (sucre déduit) ne doit pa« 
dépasser 4,0 à 4,5; le poids des cendres est ordinaire- 
ment le 8" ou le 10" du poids de l'extrait sec. (Voir les 
tables construites par H. Houdart, l'inventeur de l'œnoba- 
romètre.} 

MOUILLAGE. 
Le cadre que nous nous sommes imposé ne nous permet 
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pas de traiter la question da moaillage des vins. Nous ren-^ 
verrous à Touvrage de M. Armand Gautier, déjà cité, et 
nous signalerons rœnobaromètre Houdard pour doser le 
poids de l'extrait sec des vins, construit par Salleron (prii : 
6 francs). 

« 

ACIDE SULFURIQUE. 

Les vins se conservent d'autant plus limpides , rouges et 
brillants qu'ils sont plus acides. C'est là une des raisons 
principales du plâtrage. Il se forme, en effet, par double 
décomposition , du tartrate de chaux insoluble et du bi-sul- 
fate de potasse, jusqu'à épuisement du bi-tartrate de potasse 
contenu dans le raisin ; le bi-sulfate de potasse étant beau- 
coup plus soluble que le bi-tartrate, les vins plâtrés sont 
nécessairement plus acides (1). 

On a dernièrement conseillé d'ajout^T de l'acide sulfuri- 
que pour clarifier les vins et pour remplacer avantageuse- 
ment le plâtre. On a eu très grandement tort, parce que 
l'acide sulfurique ne remplace nullement le plâtrage et parce 
qu'en ajoutant du plâtre, on ne peut pas introduire de 
l'acide sulfurique en liberté dans le vin; tandis qu'en con- 
seillant l'emploi de l'acide sulfurique, produit qui coûte très 
bon marché, on a exposé les propriétaires à en mettre 
beaucoup plus qu'il n'en fallait : nous avons analysé des vins 
qui renfermaient jusqu'à 2 grammes d'acide sulfurique libre 
par litre. 

Ce mauvais conseil a été tout de suite exploité ; il se vend 
aujourd'hui dans le commerce de l'acide sulfurique coloré 
par du caramel sous le nom de « le clarificateur des 
vins. ». 

L'acide sulfurique combiné se constate avec le réactif du 
plâtre. Il est aussi facile de constater l'acide sulfurique libre 
dans le vin. On fait ivaporer au bain-marie, dans un vase 
quelconque en faïence ou porcelaine , le vin suspect jus- 
qu'à consistance de miel. L'acide sulfurique n'a pas été 

(1) Voir Répertoire de pharmacie et journal de chimie médicale 
réunis , tome v , page 48. 
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tolatilisé et reste dans le résida. Si on traite ce résida par 
Talcool , celui-ci dissoat l'acide sulfuriqae libre et ne dis- 
sout pas les sels. Od recherche, après filtration, Tacide 
salfariqae daas celte liqueur par le sel de baryte , comme 
Doas le feroDs pour le plâtre. 



ACIDE SALICYLIQUE. 



L'addition d'une quantité, poar ainsi dire infinitésimale, 
un dix-millième d'acide salicylique à une substance alimen- 
taire, empêche les fermentations et assure par suite la 
conservation. Aussi a-t-on fait un véritable abus de cet 
acide, on en a mis partout, tellement que le gouvernement 
a été obligé d'en interdire l'emploi (1). 

L'acide salicylique a été surtout ajouté aux vins blancs 
doux, peu alcooliques, pour éviter une deuxième fermenta- 
tion , c'est-à-dire pour les empêcher de devenir mousseux. 
Il a été peu employé pour les vins rouges ; l'acide salicylique 
altérant rapidement et le goût et la saveur de ces derniers. 

U. Salleron, cet habile et savant constructeur, qui a 
rendu et qui rend tous les jours les plus grands services à 
l'œnologie, en mettant entre les mains des viticulteurs et des 
négociants en vins des instruments de précision, faciles à 
manier, leur permettant de se rendre compte de l'état d'un 

(1) Salicylaoe des substances alimentaires. La question du sali- 
cylage des substances alimentaires vient d'être soumise de nouveau 
par le ministre du commerce , au Comité consultatif d'hygiène pu- 
blique de France. 

Le Comité a confirmé ses deux décisions antérieures de 1880 et de 
1882, en se refusant à fixer une dose maximum à tolérer et en se 
prononçant pour le maintien de l'interdiction absolue du salicylage. 

Le rapport de M. Brouardel établit : 

1* Que pour les personnes bien portantes , l'usage journalier d'une 
dose, même minime, d'acide salicylique est suspect, son innocuité 
n'étant pas démontrée ; 

2* Que pour les personnes dont le rein ou le foie a subi une alté- 
ration, soit par les progrès de l'âge, soit par une dégénérescence 
quelconque , l'élimination est irrégulière, et l'ingestion journalière 
d'une dose d'acide salicylique , quelque faible qu'elle soit , est cer'» 
tainement dangereuse. 
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vin sans avoir recours à dd chimiste , a conslrait qd appareil 
appelé salicymèlre dont voici le foDcUonnement : 



1" Procédé. — L'acide salicyliqoe se colore en violet 
sous l'aclioD du perchlorare de fer; celte réacliou est, 
jusqu'à présent, la seule qui permette de déceler la présence 
de cet acide, mais sa sensibilité et sa netteté sont excessives. 

Pour que l'essai d'un liquide suspect ne puisse laisser 
place à aucune incertitude, il convient d'opérer en suivant 
les prescriptions suivantes : 

i' Transformer lesalicylate de soude en acide saîi- 
cyiique. 

La conservation des boissons et des denrées alimentaires 
peut être obtenue aussi bien par le salicylate de soude que 
par l'acide salicylique, mais la réaction du perchlorure de 
fer ne se produisant qu'avec cet acide , il faut au préalable , 
transformer les salicylates au moyen de l'acide chlorhydrî- 
que. On verse dans le tube à robinet (fig. 1], et jusqu'au 
trait A, le vin ou tout autre liquide suspect; on y ajoute 
deux gouttes d'acide cblorbydrique , et l'on agile en retour- 
nant sens dessus dessous le tube préalablement bouché avec 
le doigt. 
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^ DUsoudre dans Vétker r acide $alicylique contenu 
dans le vin. 

On verse par dessus le vin acidulé de Télher sulfurique 
jusqu'au irait B , ou ferme le tube avec le doigt , on ie 
retourne à plusieurs reprises pour mélanger les deux liqui- 
des, on place le tube verticalement et on le laisse immobile 
jusqu'à ce que Tétber séparé du vin soit monté à sa surface. 

Par cette opération , l'acide salicylique qui était dissous 
dans le vin se trouve maintenant en dissolution dans l'éther. 

3^ Décanter Véther chargé d'acide salicylique. 

On ouvre le robinet R et on laisse écouler le vin sans le 
recueillir, ainsi qu'une petite quantité d*élher surnageant 
afin d'être bien sûr que la séparatio:^ des- deux liquides est 
complète ; on ferma le robinet , puis on lave l'étber avec 
de l'eau distillée,' on décante l'eau comme il a été dit pour 
le vin ; enfin on laisse écouler l'élher à son tour, mais en le 
recevant dans le vase de verre G (fîg. 1). 

4** Evaporer l'éther et reprendre V acide salicylique 
par Veau. 

Il faut maintenant évaporer l'éther, afin d'isoler l'acide 
salicylique et le redissoudre dans l'eau. Cette évaporation 
peut être faite à la température ambiante, mais alors elle 
est très lente ; pour opérer plus rapidement , on plonge le 
godet G (fîg. 1) dans de l'eau chaude , en ayant soin d'opérer 
loin de tout foyer, afia d'éviter l'inflammation des vapeurs 
d'étber. Pour opérer commodément, on fait chauffer de 
Teau dans ie bain-marie (fîg. 2) , et, quand elle est suffi- 
samment chaude pour que la main ne puisse plus en sup- 
porter ie contact, mais sans être trop chaude, afin que 
1 acide salicylique lui-même ne soit pas évaporé,. on éteint 
la lampe et on plonge dans l'eau chaude le godet contenant 
l'éther. Ce dernier entre en ébullition et disparait bientôt ; 
on redissout l'acide salicylique , qui a cristallisé au fond du 
vase , en y versant de l'eau distillée jusqu'au trait C. 

5* Constater la présence de V acide salicylique par le 
réactif. 

On verse dans Teau contenue dans le petit vase de verre 
deux ou trois gouttes de dissolution de percblorure de 
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fer (4); si le vin contioDi de Tacide salicylique, le liquide 
prend immédiatement une belle coloration violetle, d'autant 
plus intense que la proportion d'acide est plus grande ; si, au 
contraire, le vin n'est pas salicylé, le mélange devient jaune. 
La sensibilité du réactif est si grande , que la coloration 
violette est sensible quand le vin ne contient que 0^,04 
d'acide salicylique par litre (4 gramme par hectolitre] • 

2ma Procédé. — Weigert (1880) recommande d'agiter vive- 
ment 10 à 20*^® de vin avec 5" d'alcool amylique. Une fois 
celui-ci séparé par le repos , on le décante et on le mélange 
avec un volume égal d'esprit de vin rectifié ; puis on ajoute 
quelques gouttes d'une solution de perchlorure de fer au 200° ; 
il y a instantanément production d'une coloration d'un beau 
violet en présence de traces d'acide salicylique. 

ACIDE OXALIQUE, 

L'acide oxalique a aussi été ajouté au vin. Le réactif du 
plâtre sert à le constater. On obtient par ce dernier un pré- 
cipité blanc d'oxalate do baryte , soluble dans l'acide nitri- 
que, tandis que le sulfate de baryte est complètement inso- 
luble. 

Recherche de l'àgide tàrtrique libre. 

Pour caractériser l'acide tàrtrique libre, on épuise l'extrait 
du vin par de l'alcool, le tartre reste à peu près insoluble 
tandis que l'acide tàrtrique libre se dissout; on évapore la 
solution alcoolique, on reprend le résidu par un peu d'eau, 
la solution ainsi obtenue doit précipiter par l'acétate de 
potasse e.t quelques gouttes d'acide acétique. 

Pour s'assurer que le précipité formé est bien du tartrate , 
après décantation, on dissout le précipité dans le moins 
d'eau possible et on précipite par l'eau de chaux : le tar- 
trate de chaux récemment précipité doit être soluble dans 
le chlorhydrate d'ammoniaque. 

Les tartrates soumis à l'action de la chaleur doivent, du 

(1) Cette solution est préparée en élevant au volume de 1 litre, par 
de l'eau distillée , 20" de dissolution officinale de perchlorure 4e fer 
à 30* Baume. 
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reste, donner neltement l'odeur caractérisliqoe de sacre 

brûlé. 

L'addition d'acide iartriqne an yin ne saurait être consi- 
dérée comme une falsification puisque le vin en contient 
naturellement. 

PLATRAGE. 

Dans le midi ou plutôt dans le sud*est de la France , il 
est d'usage d'ajouter à chaque comporte de raisins, avant 
de les verser dans la cove à fermentation , quelques poi* 
gnées de plâtre : c'est cette opération que l'on désigne sous 
le nom de plâtrage des vins. 

Celle opération a pour but de rendre le vin plus limpide, 
plus brillant , et de hâter son dépouillement. Le sulfate de 
chaux (plâtre) transforme par double décomposition le 
bitrartrate de potasse (crème de tartre , sel peu soluble) eu 
bisulfate de potasse, sel très soluble , et en tartrate neutre 
de chaux , sel insoluble. La réaction du plâtre sur la crème 
de tartre continue jusqu'à épuisement de la crème de tartre 
coDlenue dans le raisin , c'est pour cela que les marcs des 
vins plâtrés ne valent pas , comme engrais , ceux des vins 
non plâtrés, parce que presque toute la potasse a été eu- 
levée à l'étal de bisulfate de potasse. Les vins plâtrés sont 
nécessairement plus acides, puisqu'ils contiennent plus de 
bisulfate de potasse qu'ils n'auraient contenu de crème de 
tartre ; le poids seul des cendres l'indiquerait suffisamment. 
Ce n'est pas en plâtrant le vin une fois fait qu'on le rend 
plus acide, mais bien en plâtrant les raisins. Les vins 
plâtrés sont plus brillants et se dépouillent plus vite parce 
qu'ils sont plus acides et parce que le tartrate neutre de 
chaux en se précipitant entraine beaucoup de matières en 
suspension. Il est aussi admis que le plâtre précipite des 
matières albuminoïdes qui pourraient amener des fermenta- 
tions secondaires. Toujours est-il que les vins plâtrés sont 
plus promplement marchands que les vins non plâtrés. Et 
il faut bien le dire , sans le plâtrage , beaucoup de vins du 
midi iraient a l'alambic, surtout lorsque les raisins un peu 
trop mûrs ont été salis par les pluies^ 
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Cependant si la clarification des vins plâtrés est plas 
rapide, la conservation pendant de longues années est 
moins assurée. Les vins plâtrés mis en beuteille ne se boni* 
fient pas comme ceux qui n'ont pas été soumis à cette 
opération. Les négociants do Bordelais et de la Bourgogne 
recherchent les vins non plâtrés : {""afin que le coupage 
des vins de ces contrées où on ne plâtre pas « avec les vins 
du midi , ne puisse pas se reconnaître ; 2^ parce que les 
vins plâtrés ne vieillissent pas. 

Nous nous sommes élevé, dans le temps, contre le 
plâtrage; nous croyons encore qu'il est possible et préfé- 
rable de remplacer celte opération par l'addition d'acide 
tartrique au moût, lorsque celui-ci n'est pas suffisamment 
acide. 

Nous disions : Le propriétaire intelligent ne soutire le vin 
de la cuve à fermentation que lorsqu'il marque au pèse- 
sirop ou au mustimètre Salleron. 

Voici une réaction fort simple qui lui permettra de s'as- 
surer si son vin renferme suffisamment d'acides , c'est-à- 
dire s'il se conservera limpide. 

On fait une solution de carbonate de soude au 200""* 
(i gramme carbonate de soude, 200 gr. eau). 
. 4 partie de vin fermenté et 4 parties de cette solution ne 
doivent guère changer de couleur. Si le mélange devient 
bleu verdâtre, on doit ajouter 45 gr. par hectolitre d'acide 
tartrique. 

4 partie vin et 3 solution : changement de couleur ; ajou- 
ter de 30 à 40 gr. par hect. 

4 partie vin et 2 solution : changement de couleur; ajou- 
ter de 50 à 60 gr. par hect. 

4 partie vin et 4 partie solution : changement de couleur ; 
de 80 à 400 gr. par hect. 

L'acide tartrique doit toujours être ajouté lorsque les 
raisins ont été salis par la boue et que les grains sont 
ouverts. 

Nous sommes obligé de reconnaître , aujourd'hui , qu'il 
serait matériellement impossible de se procurer l'acide tar- 
trique nécessaire pour acidifier tous les vins du midi qui en 
ont besoin . D'ailleurs , la dose maxima de 2 grammes de 
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solfate de potasse par litre , fixée par une circnlaire da 
ministre de la justice aux procureurs généraux (août 4880)» 
permet aux propriétaires du midi de plâtrer suffisamment 
leorvio pour obtenir un dépouillement rapide. Les Tins dans 
lesquels cette dose de 2 grammes de sulfate de potasse serait 
dépassée peuvent servir à des coupages. 

On constate le plâtrage des vins au moyen d'une solution 
de chlorure de baryum au dixième , qui donne immédiate- 
ment un précipité blanc avec les vins plâtrés. On a même 
abusé de cetle réaction. Des marchands ambulants vendent 
sur les places publiques et vont offrir dans les maisons, à 
un prix très élevé, un petit flacon de solution de baryte 
pour reconnaître , disent-ils , la falsification du vin. Beau- 
coup de personnes se fiant à cette réaction ont ainsi rejeté 
de très bons vins plâtrés , pour donner la préférence à des 
vins colorés artificiellement et nuisibles , mais qui ne don- 
nent pas de précipité avec les sels de baryte. 

Pour constater si la dose de SI grammes de sulfate de 
potasse par litre a été dépassée , on prépare une dissolution 
de 14^0068 de chlorure de baryum cristallisé et pur (Bacl; 
SI aq.) dans 1 litre d*eau aiguisée de 50'^'' d'acide cblorydrique 
pur, le tout mesuré à + 45"; 40°® de cetle solution préci- 
pitent exactement 0^40 de sulfate de potasse. On les ajoute 
à 50'''' de vin à essayer ; après ébullition et filtration , la 
liqueur ne doit plus se troubler au contact d'une nouvelle 
addition de chlorure de baryum; autrement, c'est que le 
vin contiendrait plus de 2 grammes par litre de sulfate de 
potasse. (Marty , 4877.) 

H. Salleron a construit un gypsomètre qui permet de 
doser exactement la quantité de sulfate de potasse contenue 
dans un vin. 

ALUN ET SEL MARIN. 

L'alun a été introduit dans le vin soit seul , soit mélangé 
à l'acide tartrique , soit par la teinte de Pismes , toujours 
dans le but de rendre le vin plus acide. Comme nous avons 
promis de donner des procédés simples pour reconnaîtra 
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toutes les falsi&eetioDS , voici celui que nous avons imaginé 
pour l'aluQ. 

On lave du noir animal avec de Teau acidulée par un 
dixième d'acide cblorhydrique , jusqu'à ce que l'ammonia- 
que ne donne plus aucun précipité , aiSn d'enlever tous les 
sels solubles dans les acides. On décolore le vin par ce noir 
animal ainsi lavé , on ajoute au vin décoloré un petit filet 
d'une solution de carbonate d'ammoniaque. Si le vin est 
naturel le liquide reste limpide, il ne se forme aucun pré- 
cipité. Si le vin renferme de l'alun , le liquide se trouble 
plus ou moins et il se forme un précipité blanc floconneux , 
qui se dépose peu à peu et dans lequel on peut constater , 
à l'aide du chalumeau et du nitrate de cobalt , les caractères 
de l'alumine. L'alumine arrosée d'un sel de cobalt donne , 
au chalumeau , une masse bleue infusible. 

Ajoutons à cela que les vins alunés renferment toujours 
de l'acide sulfurique , que l'on constate par le réactif du 
plâtre. 

« M. Mauméné a trouvé de 4 à 7 grammes d*alun par litre 
de vin, on comprend sans peine le danger que présentent des 
vins alunés à pareille dose, ceux par exemple colorés à la teinte 
de Fismes. 

)) Pour caractériser Talunage, il suffit de précipiter le vin 
acidulé par Tacide acétique par un petit excès d'acétate neutre 
de plomb, de laisser déposer et de filtrer; tbjates les bases se 
retrouvent à Tétat d'acétate dans la liqueur filtrée dans 
laquelle on précipite l'excès de plomb par l'acide sulfurique 
étendu ; on filtre; si on a affaire à un vin aluné , cette liqueur 
donnera par la potasse un précipité d'alumine souillé par 
un peu d'oxyde de fer. Pour isoler complètement l'alumine il 
suffit de dissoudre le précipité dans la potasse chaude , filtrer 
et précipiter l'alumine seule en saturant l'excès d'alcali par un 
acide. 

» Le dosage de l'alumine se fait par les méthodes ordinaires 
en opérant sur les cendres du vin , sachant qu'un litre de vin 
naturel contient au maximum 0^02 d'alumine. 

» Le dosage de chlorure de sodium se fait également sur les 
cendres. On pourrait du reste employer une méthode volumé- 
trique calquée sur celle qui sert au dosage du sulfate de 
potasse ; en partant de ce fait qu'un vin naturel renferme rare-* 
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ment plus de O'I de chlore et qu*on peut admettre qu^un 
Tin renfermant plus de 0>2 de chlore a suhi Topération du 
salage. » 

(Extrait du rapport du laboratoire municipal de Paris.) 



CONCLUSION. 

Telles sont les principales falsifications que nous avons 
en occasion de constater dans les vins. Nous engageons 
vivement MH. les propriétaires à ne jamais introduire dans 
le vin des substances hétérogènes. 

Le vin , comme tous les produits destinés à l'alimentation, 
ne saurait être fabriqué par le chimiste. Dans les labora- 
toires on arrive certainement à reconstituer quelques produits 
naturels. Ces produits ont bien la même composition chimi- 
que que les produits fabriqués dans Timmense laboratoire 

de la nature , mais, il leur manque. . « 

quelque chose que la science est incapable de leur donner. 
Et à ce sujet , nous oserons nous permettre de rappeler la 
réponse un peu impatiente d'un de nos plus grands chirur- 
giens , aux chimistes qui prétendaient réaliser tous les 
phénomènes de la digestion dans une cornue : « Je vous 

donnerai du carbojfne, de l'hydrogène , de l'oxygène 

et tout ce que vous voudrez , faites-moi de la m » 

Il ne faut pas cependant croire que la fabrication du vin 
doive toujours se faire de la même manière. Les travaux 
récents de nos éminents chimistes ont fait de cette fabrica- 
tion une véritable science. Un propriétaire instruit peut , 
même dans une mauvaise année , faire un vin convenable , 
lorsqu'on suivant les procédés ordinaires personne ne pour- 
rait en obtenir. Le problême consiste donc à chercher quels 
sont les éléments indispensables pour obtenir un bon vin 
et a restituer au raisin , au moment de la vendange , ceux 
de ces éléments dont il serait dépourvu. 

Rodez, janvier 1884. 
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LA VIGNE ET SON PHYLLOXÈRE 



AUX LECTEURS 



A quoi bon une préface pour dire ce que je veux exposer 
avec le plus de brièveté possible dans ces pages? A rien, 
sans doate, lecteurs, s*il s'agissait d'une question ordinaire, 
d'un de ces débats entre théoriciens, qui ont juste l'impor- 
fance de la nullité. Mais il y a bien autre chose, et j'avoue 
<ïue tous les savants du monde, toutes les théories, toutes 
les prétentions, bêtes ou non, de Paris et de la province, me 
ôemblent d'un bien nlince intérêt en face d'un désastre na- 
tional. Vous rappelez-vous le siège de Paris, celui de 1878? 
Oui, certes, car vous n'êtes pas de ceux qui oublient si vite. 
Eh bien, vous souv6nez-vous d'un fou, qui demandait la 
place de la Concorde et quelques centaines de mille francs, 
se chargeant de pulvériser à distance et de réduire en miettes, 
comme cela, instantanément, tous les soldats du roi Guil-* 
laïune qui couvraient les hauteurs au sud-ouest de Paris? 
On n'a pas ri de ce fou. Il y a eu des imbéciles qui ont cru à 
la possibilité de son utopie ; les autres s'indignaient de voir 
passer le tempa à écouter de semblables billevesées ; per* 
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sonne ne riait, car tout était triste alors, même l'inepte con- 
ception d'un dément. 

Aujourd'hui, c'est la reproduction d'une folie pareille qui 
m'attrîste, et ce qae j'aurais trouvé risible il y a vingt ans 
me paraît une monstruosité effrayante. Ai-je tort ou raison? 
Suis-je devenu tellement susceptible que je ne puisse plus 
endurer certains ennuis, supporter certains dégoûts ? Est-ce 
que Ton devient femmelette en vieillissant? Je ne sais trop, 
mais je vous déclare qu'il se passe de singulières histoires en 
ce monde sublunaire, et que, dans mon coin, où je vis loin 
des agitations de la scène, j'éprouve des colères bleues, non 
pas à la vue des sottises qui ne sont que des sottises, maîs^ 
à la vue de celles qui sont des crimes. 

Et tout cela à propos de la vigne et du phylloxère ? Tout 
cela pour motiver une préface ? 

Mon Dieu, oui, lecteurs, car tout cela fait partie de ma pré- 
face, qui est presque terminée ; tout cela vous dit, en gros, 
que la façon dont la maladie de la vigne a été étudiée, dans 
le temps et aujourd'hui, constitue un attentat coatre les 
intérêts du pays, une tentative de meurtre contre la plus- 
française et la plus glorieuse de nos industries agricoles. 

Tenez, je veux être calme et froid ; je veux vous dire^ 
comme je le sens et comme je le pei^e, 00 qui m'a détenoiné- 
à écrire cette brochure. Et d'abord, en passant^ pour n'avoir 
plus à y revenir, c'est aux propriétaires de vignes, aux viti- 
culteurs, aux vignierons que j'ai affaire ; c'est à ceux-là, qui. 
souffrent dafts lew industrie, dans leur fortune, à présent,, 
plus encore pour l'avenir, que je m'adresse. Les savants sont 
hors de cause. Us savent, ou croient savoir, trop de choses- 
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pour se résigner au rôle modeste d^obserrateurs des feîts 
naturels ; à tout prix il leur faut du bruit, du tapage, qui 
mêUe leurs noms en vedette, et la vigne a trop souffert pour 
avoir encore à supporter le budget des vanités. Les cultiva- 
teurs n'ont rien de commun avec les lexiques où certains 
puisent une science fistcile ; ce ne sont pas des mots grecs ou 
latins, mal compris, plus mal appliqués, dont on pourra se 
servir pour guérir nos vignobles. 

Mon but est de faire voir aux gens de pratique viticole, 
sans la moindre considération pour les belles opinions des 
comices, des naturalistes et autres, qu'on trompe, volontai- 
rement ou inconsciemment, les cultivateurs de vignes, comme 
on les a trompés à propos de l'oïdium. Que lés trompeurs 
se trompent eux-mêmes et soient remplis de bonne foi, « on 
le veut, j'y souscris, et suis prêt à me taire », mais non pas 
avant d'avoir démontré l'erreur, non pas avant d'avoir fait 
toucher du doigt la blessure qui nous est faite par des amis, 
peut-être, mais des amis maladroits. 

La maison brûle ; j'appelle au secours et ce n'est qu'un 
simple devoir. On ne me croira peut-être pas lorsque j'indi- 
querai les moyens de combattre l'incendie; mais, au moins, 
on ne songera pas à attribuer à des convoitises malsaines 
les tentatives de salut qui seront l'objet de mes efforts, car 
je suis désintéressé dans la question au point de vue per- 
sonnel. Je n'ai plus de vignes, je ne veux rien être, je ne 
demande rien et je ne vends rien. J'ai donc le droit de de- 
mander aux viticulteurs de vouloir bien, dans leur propre 
intérêt, dans l'intérêt de la France, accorder un peu d'at- 
tention à des observations dont ils peuvent, par eux-mêmes 
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«t sans le secours des hellénistes, vérifier Texactitude ; j^ai 
le droit de leur dire, comme je Tai déjà fait dans V affaire de 
l'oïdium, dans les affaire$ d'engrais minéraux et dans mainte 
autre circonstance : méfiez*vous I Les sauveteurs spéculent 
sur Idiprime, pendant que vous allez à la dérive I Vouspouvez 
vous sauver seuls, tandis que vous vous perdez irrémissi- 
blement en vous livrant à des bienfaiteurs apocryphes, dont 
vous devez, si vous êtes prudents» repousser les secours 
problématiques I 



N. B, 



LA VIGNE 



ET 



SON PHYLLOXÈRE 



LE DESSOUS DES CARTES 



Depuis mou enfance, et il y a longtemps de cela, j'entends répé- 
ter, avec une conviction étrange, ce proverbe singulier: «Toute 
vérité n*est pas bonne à dire ! » L'expérience de la vie m*a appris, 
en effet, qu'il n*est pas toujours avantageux de dire la vérité, et tous 
les jours encore de nouvelles démonstrations se chargent de rendre 
cette dernière proposition évidente. 

î^ous sommes à une époque oà les plus véridiques habillent la 
vérité, et où les habiles, ceux qui réussissent, pratiquent à merveille 
le talent de mentir, dont les profits sont, paraîtril, considérables. 
L^homme qui veut dire la vérité telle qu'il la voit se ferme les portes, 
se crée des ennemi^ partout et, tôt ou tard, il est écrasé par le nombre. 
Il a £ût son devoir, il en est certain; mais il est obligé de reconnaî- 
tre que les conséquences ne sont pas avantageuses. Gomment faire 
cependant ? n y a telles circonstances ou l'on peut être gêné dans 
ses allures, et me voici précisément dans une situation de ce genre. 

Supposons un instant que l'on puisse hésiter dans la ligne à sui- 
vre au sujet du phylloxère. Parla vérité, l'écrivain reste honnête 
envers. ses lecteurs, mais il ameute tout le clan des sauveteurs de la 
vigne, brevetés ou non. Pour tous ces. braves compétiteurs, qui se 
disputent la peau de l'ours de la £aiblç, il ne sera qu'un gêneur et un 
odieux trouble-fête. On lui criera bien haut qu'il fait erreur, qu'il a 
un intérêt quelconque à déguiser la vérité, en somme, qu'il est un 
menteur. Si, de l'autre côté, il se prend à adopter des idées qu'il 
croit £aiu8ses et nuisibles, il fera plaisir à quelques personnalités ; 
mais il mentira à sa conscience, il trompera sciemment ses lecteurs 
et, au fond, il fera une action malhonnête. On comprend que, en face 
d'un tel dilemme, un auteur puisse éprouver quelque embarras, que 
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des adoucissements lui viennent à Tesprit, qu'il songe à louvoyer et ' 
à ménager la chèvre et le chou. C'est ainsi que l'on se tire, commu- 
nément, d'une passe difficile, quand la vérité n'est pas avantageuse 
à dire. 

Je tiens à prouver aux lecteurs que je n'ai pas la moindre pensée 
d'hésitation et que j'entends exposer la vérité telle qu'elle e^t, au 
risque d'égraiigner des épiddrtnes sensibles et d'ajouter à la liste 
déjà longue de mes chers ennemis. 

Sait-on bien ce qui s'est passé pour l'oïdium? On peut en douter, 
à voir comanent la viticulture a suivi docilement et sans sourciller 
les errements des chefs de file. Voici donc la chose par le menu, et 
l'on peut en tir^ profit, quoiqu'il faille remonter im peu haut pour 
faire la lumière. 

En 1845, le jardinier anglais Tucker redécouvre une moisissure 
Connue de temps immémorial et signalée par de nombreux observa- 
teurs. Cette malheareuse petite moisissure, que l'on constate depuis 
plus de deux cents ans sur les treilles de la Basse-Normandie et 
d'ailleurs, devient tout de suite une nouveauté. Le microscope n'avait 
pas encore dit son mot à cet égard. Un autre Anglais, M. J. Berkeley, 
soumet ren&rinement à sa lentille ; il y voit une mxnetiê espèce 
d'oïdium, à laquelle il donne le nom du jardinier, son compatriote, 
et nous voilà gratifiés de Voïd^m Tuckerii Gela se passait en 1847. 

Gomme nous allons vite en France, la Société d'agriculture de 
Paris, à une douuône d'heures de TAngleterre, apprend l'aventure 
par le docteur Montagne, le l*' mai 1880! À partir de ce m<»nent, 
l'histoire tourne au drolatique. On n*a pas idée des discussions 1m- 
zarres, des réclamations, des revendications, des hypothèses, qui se 
sont fait jour au sujet de l'infortuné champignon. Une séance de la 
Société d'agriculture offrait le spectacle le plus divertissant qn*on 
puisse voir, quand on est amateur de IHmbroglio ^ de l'inattendu ; 
c'était la con^sion de Babel, M. le docteur M<»tagne avait tiré son 
tout petit avantage de la bagane, en refaisant une tUscripHon ntmvHle 
de la mucédinée, complétant la description de Bei^^ey ; M. Payen 
avait pris le haut bout de la disenaBion, et y trouvait Toocasion de 
fittie un petit livre et d'eaceauser ses propres théories crypiog»- 
miques; huit où dix auties pensonnages empruntaient du xelief au 
mycéliiun, aux i^res et aux autres organes àm champignon. On 
faisait d'autant plus de bruit et de dtsconrs qu'on amit taidé à a'y 
mettrei. 

Puis vint la saaTeur. Un troisième Anglais, Kyie, jardinier comme 
le premier, avait imi^né le sou£Ea:ge en 1846. Pourquoi, pour qvaUes 
raisons f Oa n'a jamus su, comme on ne aait jamais la raison d'Une 
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absurdité. Le sauTetage ne m&rchait guère. U en fui autrement 
lorsqu'il ^«it été proposé des néôomipeDBes* Aloirs, «nvaUûueoMut de 
soaffletS) dHnstrtcmeate 4» projaclion^ d'iastructioBB» de brochures ; 
Toyages, démarches, oontre^marches, de Paris k Boideaux, à MoQt- 
peâier, à Tottlonse^ et vàce ttersâ^ Milotfr du soufinige «t des saufilets I 
Ô^étiaii une adirité sams |»«reiUet oiie oeuœe foJle» à qui arriverait 
hoa pKxià& doûs ce staeple, deAt les Tîticuiteiii» âdsaieDt les îiais. 

Les ohsetr^atîeiis des gotis désmtéNSSés n'jr powmenl rioa. Pour 
ttoa eeiBpto^ gltà déaaontré à M« BAyea <fêB le «iMi&e était une si- 
tÂffspè ptaàsanteEnêk, qa'il n'apradt de vs(teur relaiiiee fue sons rinfluence 
^6 da teaBdon électrique, qu^il présentait de nombreux inconvénients, 
qu'il valait mieux employer les sulfures solubles, surtout celui de 
pdtiKSE»«im9 indiqué par la nature de la j^l^mte; gue la maladie no 
i^aait pas ^d^cûdinm, jnais que l'oMinm n'était qu'un symptôme de 
laonaiaâie) 'et iÂeai d'autnas itérités enooie ; mais le so^t était jeté, le 
RtÉiaon -firauafai «et il n'y «xrait plus à levenir làrdessus. L'oïdium 
étaitéioUaré cmm ésia maiodù tpétiaU; ona;vai^ organisé des fabriques 
^«Dmfflatfi, des naines où. Ton préparait la fleur de rsoufre, pour les- 
qaiëll6& ofiL avait amenlé d-éaonnes spéculations; trois xxu quatire pré- 
tendants àila Téaompe&se nia pouvaient étce écûnduUs; une demi- 
dttasaine d^apôtres du sou&age visaîent la décoration ou une dis- 
tinûtion queUionqne^ M. Payen lui-fuléme tenait son (nouveau ci^^to- 
game; on ne p<Hi«ait.aed^ug0r.'3jaxit(pi8 petnr les vignes et les vi^e- 
loas^iljtinialidBeii^adt pas conjurée I On en sera quitte pour dire que 
k iéftu vEésiste aux jdfiEbits ies ghw tintelligente et aux moyens 1/es 
pl«s:i«tiionnels,:«ppTonvésiparies.piinees de la science... 

^^âoâàioequiisîefet Jadt an.temps de i'oXdium. Malgré trois ou quatre 
déooratiims, je ne neais^pluseu juste, malgré las &brîques de soufflets, 
les ixaffinnnes de <souâ»,il)a joiiaxoBeope du. deoteur Montag^ne, .le^tit 
hUDetdd M. Bayen, Fiddinm vit le&aofe^ La maladie m'est pas détxuito 
iqpnÔ6ilsP6ntoaaisddUR0£mas,.niai8 

4dtéiéJes .vins,. infecté les marcs et les piquettes. Et cependant, les 
hrehminessont contents du Jeu et se contemplent comme desiakirs 
iadieas'^l). 



M«»«W 



(1).^ pra|94)siile rantîM fleMBétâir»iie;2adamété d>griouUure^.vn.ii«9nyih0 
nimiJiavoirxM mpMcbarsmaBiallairMSixNliadtsanTéoéré aialtraL.. .J[e^Il!.ai 
tptRi^uMtaai» éotrépoRdae mmmfuqm^i xiiliis,(par égard peur, j& kctaur,.je 

^«taMi^fi|aej^i:tronvëti|H2|l (tûtm doRiMâi fias («a puUicipour l^ai^fi^at.^pi'il 
Tecoamit Êit IHbat, tcpi'il ■» aaivak<tien det.ce ,^M1 éimlLAh^gé d'^nâe^gaâr, 
^«|»<lKpiapsai:das8e8JMa|!S9Ma,i«atte8:i)tti i^ élMaat ^Mn^ipfié- 

parateurs. Aujourd'liaiocpi[^,'Cuii«DtjUAfaMllN^9roi!eii^ aa doitia^'isériié aux 
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î^e pensez-vous pas avec moi, chers lecteurs, qu^après une période 
-de vingt-cinq à trente ans, il eût été tout naturel de changer de pro- 
cédé? Nous aurions tort ensemble dans Taffîrmative, et voilà tout. A 
quoi bon, au demeurant? Quand il suffit de rééditer une bourde grosse 
«comme le Mont-Blanc, de Taffubler d*un nom latin ou grec, et de 
•dire, avec la gourme scientifique : C'est cela! pour que tous les inté- 
ressés donnent dans le filet, pour que les gens instruits hésitent, pour 
<iue les gouvernements, les législateurs, les administrateurs, les ins- 
pecteurs adoptent la petite histoire, sans examen, et s'empressent de 
lui donner force de chose acquise et jugée, est-il donc nécessaire de 
tant se fatiguer? Que non pas! et il vaut mieux aller par le plus 
«ourt. 

Les vignes sont encore malades. Après Foïdium, en dehors de lui, 
ou même avec lui, il survient une complication funeste. Pas plus 
qu'on n'a cherché la vraie cause de l'oïdium, pas plus on ne cherchera 
cette fois. On courra, par analogie, vers le champignon ou la petite 
hête ; mais il vaudra mieux que ce soit une petite bête, cela fera \m 
peu de changement et nous n'aimons pas la monotonie. La nouvelle 
maladie, compliquant l'ancienne, fait son apparition dans le Gard 
vers 1863. Elle est constatée en 1866 dans le Bordelais; mais on 
cherche en vain la cause de l'altération. On ne peut même la soup- 
çonner, puisque, dépuis ]es théories de M. Payen sur les maladies 
•des végétaux, on s'est habitué à suivre la fausse piste frayée par ce 
chimiste. Mais, un jour, le 17 juillet 1868, grâce à la bonne loupe de 
M. Planchon, assisté de MM. Bazille et Sahut, l'ennemi est trouvé. 
Cette fois, lecteurs, ce n'est pas un champignon avec ou sans mycé- 
lium, avec ou sans thèques, c'est un aphis^ c'est-à-dire un puceron I 
Mais ce n'est pas notre vulgaire puceron des rosiers ni le puceron 
lanigère des pommiers ; ce n'est ni la punaise, ni la cochenille ; notre 
petite bête est du même ordre que tous ceux-là ; c'est un hénuptère 
-de la section des hamoptères^ de la tribu des phylloœériensy qui forme 



morts, je n'en dirai pas davantage, mais je renverrai le disciple à rhistoire 
anecdotique de TExposition de Londres, à celle des rapports à rAcadéniie 
des sciences, etc. Cela ne me regarde pas davantage et je n*ai pas à me 
préoccuper de Thomme, mais du savant, ou de ce qu*on appelait ainsi. Or, le 
chimiste de Javel a eu la malechance, à mon avis, d*ê(re Hé à toutes les 
tentatives faites au détriment de Tindustrie agricole et de Tagriculture fran- 
^se, et je n'ai pas besoin de m*envelopper de formules nuageuses pour 
appeler la méfiance contre tout ce qui peut dériver d'unethéorie de. la 
fabrique Payen et O". Avant de croire à ces histoires-rlâ, on doit en. avoir la 
preuve dix fois plutôt qu'une, et les élèves de ce maître feraient mieux de 
le laisser dormir en paix où il est, s'ils tiennent à leur fétiche. La' dissection 
^e la science de M. Payen serait une œuvre d'apprenti. 



LE DESSOUS DES GAJITBS 5> 

un trait-d*union entre le genre des aphidient^pucerons et celui des 
cocciens-cochenUUs; c*est un phylloxereî Comme on trouve deux phyl- 
loxères sur le chêne, que celui-ci en est un autre, il lui faut un nom 
qui le différencie. Il s'appellera phylloxéra vastatrix! J*aurais mieux 
aimé suivre l'analogie jusqu'au bout et, comme M. J. Berkeley avait 
dit, très-britanniquement, <Adiwn Tuckeri^ j'aurais éprouvé une doue» 
satisÊiction à entendre dire, à la façon gauloise, phylloxéra PlanchoniL 
C'était mieux et plus patriotique. 

Par parenthèse, on doit savoir gré à M. Planchon de nous avoir 
appris que : « Sur des vignes malades^ il à trouvé des insectes de la tribu 
despkylloxereSf formant avec les cochenilles et les pucerons le groupe 
des hétéroptèresrhomoptères, dans l'ordre des hémiptères. » Voilà 
tout ce que M. Planchon nous a appris en réalité, puisque le reste 
est en litige ; mais, enfin, en présence de rien du tout, ce peu est 
quelque chose, et surtout servira à quelque chose. 

Jusque-là, le plus grincheux des mortels n'a rien à dire. Il y a uû 
&it scientifique constaté, un Êdt d'entomologie, intéressant en lui- 
même, rien de plus ; mais il n'y a pas de mal dans cette découverte,. 
au contraire. Soit donc, je suis d'accord; mais prenez patience, lec- 
teurs, le mal va venir et vous n'y perdrez rien pour attendrie. 

Après une surabondance de bavardages, on a dit que c'est le phyl- 
loxère, découvert par M, Planchon, qui est la cause de la maladie 
nouvelle. Je ne sais qui est cet on. Peut-être e&trce une hydre à plu- 
sieurs centaines de têtes ; mais, en tout cas, c'est on qui a commi» 
le crime de lèse-nation que je signale au pays. Où sont les preuves, 
directes et indiscutables apportées par on? Il n'y en a pas; les affir- 
mations de on ne sont que des on-dit, puisque la qu'estion est pen- 
dante après quinze ans. Eh bien, tout le monde, non, presque tout le. 
monde, s'est fait le complice de on, qui est habitué, chez nous, à de^ 
pareils succès. L'Académie, les Sociétés d'agriculture, les GomicèS' 
ont accepté lès dires de cet insaisissable. La commission législative- 
à été également trompée par ces apparences, mais elle a fait mieux ; 
fille a tranché la question en déclarant le phylloxère cause de la 
maladie, et en préjugeant la valeur des irrigations proposées comme» 
remède. Ne marchons pas sans nos preuves sur un terrain glissant^ 
6t lisons : 

« Rapport fait, au nom de la Commission chargée d'examiner la 
proposition de loi de M. Destremx, et de plusieurs de ses collègues,. 
tendant à eombailre les ravages causés dans les vignobles par te phylloxéra 
ft à généraliser les irrigations* » 

Ceci est clair pour tout le monde, et la Commission a adopté les» 
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idées de oru C'est le phylloxère qui est cause. lisons eneore ; oa ae 
saurait s'întruire à trop bonne école : 

« La maladie qui frappe nos vignobles depuis Tannée 186B a pour 
GA.BSB UNIQUE îoi tusecte, le phylloxéra... » 

Je respecte profondément la Chambre, en tant qu'expression de la 
représentation nationale ; mais le respect n'a rien à voir dans une 
question de ce genre, et je dis que la Commisei<m « préjugé sur ce 
qu'elle ignore et s'est laissé entraîner au delà de la limite du vrai, 
à la suite des on-dit, sans preuves acceptables. La Ciommisiâ^on m'a- 
vait pas le droit d'afErmer que le phylloxère est cause de la maladie:; 
elle n'en savait riai et elle n'en sait rien. Voilà déjà un preanier 
résultat fort regrettable, puisque les effî>its, les tendances, les essais 
se sont trouvés nécessairement localisés dans l'idée de destraction de 
l'insecte, qui est devenue, en qiaelqne sorte, l'idée légale, sans que 
personne en sache la raison. Au fond, cependant, l'erreur de la Com- 
mission est partedtemeint compréhenable. Placée dans des conditions 
trè&-anàlogues à celles d'on Tribunal de commerce, qui est obligé 
de recourir aux lumières d'honmiËes spéciaux, appelés eûaperts^, ce qui 
est souvent une antiphrase, et (foi juge fréquenunent en conformité 
d'opinions erronées émises par ces experts, la Qcmmûssion de la 
Chambre législative a suivi l'impulsion de sesei^rts spéciaux, c'est- 
à-dire de gens par lesquels le dernier paysaai ne voudrait pas laisser 
pkmleir nne betterave, un^hou, ni tm sanneitf*. Elle ne pouvait guère 
agir autremeoft et a Ëiit tout le posstlde en coodnant à Tadoption du 
projet de loi. 

Pendant ceten^s, que se passait-il^ eai fiait? Onorganisaàt tme^spêeu'- 
lation sur [l'in^tortation des «épages amérijûains^ et plusieurs cea^SBaà- 
nés d'insecticides étaient proposés par des c&srdieurs de tout ordare» 
stimulés par l'appât de U, récompenae votôe. H se âdsast, autour de 
l'insecte microscopique, une séné de tripouges eommeroiaux, et la 
vigne paysut toutes les exceutiicités et toutes les bizarreries. Ijos 
eE^rits des cultivateurs de vignes, dlxigés exclusivement vers un 
sesks arbitraire, ne se portaient pas vers l'observation culturale et» 
comme pour l'oïdium, on ne songeait plus qu'à la destruction de 
l'insecte par im moyen spécial, par un poison approprié. Tout cela 
dure encore, malheureusement, et c'est dans cette odieuse exploita- 
tion de la viticulture que je vois le mal, que je trouve la faute com- 
mise; c'est là qtfest Tabus coupable contre lequel j'entends protester 
de toute mon énergie. 

Gomment donc s'y prendre aujourd'hui pour changer la disposition 
des esprits ? Et si l'on vient dire aux viticulteurs : « Vos vignes sont 
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phylloxérées, comme elles ont été oïdiées, parce qu'elles sont ma- 
lades, parce qu'elles sont dans une mauvaise condition culturale, 
parce qu'elles «e meurent de ftdm et d'épuisement », n'est-on pas 
exposé à une verte réplique de maître 0>i, qui s'écriera, avec son 
emphase ordinaire : « On a démontré que c'est l'insecte qui est la 
cause imique de la maladie ; la Chambre législative a sanctionné léga- 
lement cette opinion ; il ne s'agit plus que de planter des vignes 
amèneames et de découvrir le bon insecticide ! » 

En d^autres termes, il Êiut que Texploitation suive son cours ! Et 
cependamt, en dépit de toutes ces circonstances, malgré tant de 
chaBoea dé&vorables, je ne crains pas de terminer ce premier para- 
graphe par des propositions catégoriques, absolument opposées aux 
absurdités admises par rée<^ des phylloxérîstes, certain que je suis 
d'être dazts le vrai rigoureux, et de contribuer au rétablissement de 
nos vignobles, si les vignerons veulent prendre la peine de faire leur 
métier en hommes intelligents, et s*ils veulent secouer le joug im- 
posé par les viticulteurs de rencontre qui pullulent aujourd'hui 
^comme de véritables phyUoxères : 

1* Le phylloxère n^est pas la cause de la maladie de la vigne, pas 
plus que l'oïdium n'était la cause de la maladie signalée en 1845, en 
Angleterre; 

2* Les insecticides les plus parÊdts pourront détruire ou éloigner 
le plgrUoxèore ; mais ils n'auront aucune action sur la maladie réelle, 
qui GOJQtinuera sa marche, exactement comme cela a eu lieu pour 
Toïdiuixi, malgré le soufrage de £jle, les soufflets Orontier, et autres 
amusements de l'époque \ 

S° La vraie cause de la maladie consiste, non pas dans la dégéné- 
rescence de nos cépages, qui n'ont pas dégénéré le moins du monde, 
msds dans le mode sauvage et barbare adopté pour la culture de nos 
vignobles; 

4* La loi relative à la récompense de 300,000 francs votée pour un 
insecticide a manqtié son but et, malgré des intentions trè&-louables 
et très-patri<rtiques de la part des législateurs, elle n*a fait qu'ouvrir 
la barrière aux cupidités et aux exploitations, dont la viticulture est 
la victime ; 

S* Sans être entièrement inutiles, les insecticides ne peuvent être 
que des palliatifs, d'une valeur plus ou moins contestable, dont l'u- 
sage ne peut être conseillé qu'à titre d'auxiliaire transitoire et mo- 
mentané. 

Ces propositions seront amplement démontrées par les observations 
et les faits exposés ultérieurement. 
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QU'EST-CE QUE LE PHTLLO^ŒRA 

V AST ATRIX 



Gomme on peut le voir, je suis en veine de condescendance et 
j'emploie, très-modestement, pour la petite bête, l'appellation pater- 
nelle. J'aimerais mieux la mienne; mais il faut bien faire des sacri- 
fices. Il faut en faire un, par exemple, qui est considérablement 
ennuyeux, je vous le déclare franchement, puisque je suis obligé de 
dire scientifiquement, ce que c'est que votre ennemi, ou tout au 
moins ce qu'on accuse d'être votre ennemi. Il ne faut pas m'en vou- 
loir, par la seule raison que tous mes efforts tendront à faire court. 

C'est que, voyez-vous, lecteurs, je suis un triste entomologiste et 
je ne suis pas de force à dénouer les cordons des souliers de MM. Gi- 
rard, Planchon, Balbiani, et autres flambeaux de l'élytre, des antennes 
et du corselet. Autrefois, quand j'étais un maigre élève de troisième, 
mon professeur m'a octroyé -Ja faveur de me faire apprendre par 
cœur le sixième livre de VÈnéidey pour avoir confondu les myria- 
• podes avec les hémiptères, ou, si vous aimez mieux, les mille-pattes 
avec les punaises I C'était mérité. Pourtant, nous allons essayer de 
nous en tirer, et de pasticher un peu, entre nous, les grands prêtres 
de l'épingle et de la plaque de liège. Vous allez voir comme c'est 
facile et rapide! D'abord, un petit tableau synoptique de tous les 
cousins du phylloxère va nous faire voir l'ensemble de ce groupe 
intéressant; puis, après, nous ferons comme nous pourrons : à la 
guerre comme à la guerre I 

Je ne demande qu'une faveur, oh! bien mince et toute petite; 
c'est qu'il me soit permis de continuer à parler français. Je ne me 
sens pas le courage de dire phylloxéra en latin, quand il est si facile 
de dire phylloœhre^ comme tout le monde doit faire, et je demande 
formellement la permission d'écrire et de prononcer phylloxère, 
toutes les fois que je le pourrai. Cela ne coûtera rien à personne et 
me fera beaucoup de plaisir. 
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TABLEAU SYNOPTIQUE 

DES HBMIPTèRES FORMANT LB TROISIEME ORDRE DBS INSECTES 



Ordre. 



Sections. 



Hétéroptères. 



Insectes 
Hémiptères. 



Homoptères. 



Familles. 



Genres, 
Punaises 



(Punaises de O'-J'-v-;- 

**"*'• / des bois ou 
\ Pentatomes. 

d'eau). / ^fnatre», 

Cigales. ... 
Cicadaire. ) Centrons. _ 

etc 

Gallinsectes ( Cochenilles. \ 

ou Cocciens. { Keriiiès,eto. j Tribu iater- 

médiaire. 



Tribns. 



Espèces. 



\ 



Aphidiens. | Pucerons.. 



P. du chêne 
commun. 
Phylloxé-J P. du chêne 
riens . . . i à kermès. 
P. de la vi- 
gne. 



'Toutes ces indications sont fort claires et précises, bien qu*il ne 
m'ait pas paru nécessaire de compléter l'indication synoptique par 
les tribus et les espèces des genres dont il n'est pas question ici. 

Nous parlons phylloxère, et nous devons borner notre attention à 
l'objet de cette étude. Ainsi, la tribu des pbylloxériens est întermé- . 
diaire. entre celles qui dépendent du genre cochenille et celles du 
genre puceron ; elle comprend trois espèces, dont deux vivent sur 
les chênes et l'autre, la nouvelle^ celle de M. Planchon, paraît être 
spéciale à la vigne. Il ne semble pas qu'on en soit très-sûr, en sorte 
qu'il nous faudra, peut-être, essayer la solidité de cet échafaudage. 

En Tésumé, disons que les insectes forment la quatrième classe des 
animaux articulés; que cette classe est divisée en huit ordres, d'après 
les caractères des ailes ; que le troisième ordre des insectes, celui 
des hémiptères, comprend les punaises, les cigales, les cochenilles 
et les pucerons, et qu*on le partage en deux sections, celle des 

3 
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hémiptères-hétéroptères et celle des héimptère&-homoptères. Ces in- 
sectes ont quatre ailes, dont les deux supérieures (élytres) sont ordi- 
nairement cornées dans la moitié antérieure et membraneuses pour le 
reste; ils sont armés d'un suçoir formé de trois soies connexes com- 
posant un canal triangulaire. La section des homoptères offre des 
élytres demi-cornées dans toute la longueur. 

Les faits les plus intéressants, relatifs aux phylloxériens, se rat- 
tachent à leur mode de développement et de reproduction. Je ne 
veux en dire que le strict nécessaire. Les phylloxères sont mâles ou 
femelles ; celles-ci sont ailées ou aptères, c'est-à-dire sans ailes. Les 
femelles aptères offrent, à première vue, une grande resseroblance 
avec le pou, mais elles sont pourvues d'un suçoir très-long qui leur 
sert à pomper leur nourriture sur les tissus végétaux. 

La femelle ailée pond sur les feuilles, les bourgeons et les tiges, 
des œufs de mâles, plus petits, et des œufs de femelles, qui sont les 
plus gros. Ces œufs sont peu nombreux. Il en éclôt des mâles et des 
femelles aptères et Taecouplement a lieu à Tair. L'effet physiolo- 
gique de cet accouplement (persiste pendant plusieurs générations , 
c'est-à-dire que, à partir de ce premier point d'orîgine, les pontes four- 
nissent des femelles fécondes, qui pondent de moins en moins, mais 
dont les produits continuent à être féconds sans le secours des mâles, 
jusqu'à la fin de la période. 

La femelle fécondée pond un seul œuf verdâtre qui passe l'hiver 
accroché au bois. Il en sort au printemps une femelle sans ailes, 
très-féconde, dont les produits pondent à leur tour un nombre d'œufs 
toujours décroissant, mais donnant des insectes féconds sans accou- 
plement nouveau. Vers la fin de la période, lorsque l'influence pro- 
lifique touche à son déclin, les pontes donnent naissance à un petit 
nombre de femelles ailées, ressemblant à de trè^petites cigales. Ces 
femelles terminent la série. Elles ne pondent plus que sept à huit 
œufs, mâles et femeUes. Après cette ponte, revient la fécondation ; 
puis la ponte d'un œuf unique, produisant la tête de série, e'est-à- 
dire la femelle, sans ailes, douée du maximum de fécondité. 

On a donc les phases suivantes : 1* œuf hibernant à l'air, prove- 
nant de fécondation, et produisant la femelle sans ailes, tête de série, 
au maximum de fécondité; 2° œufs disséminés, sans fécondation, 
produisant des femelles sans ailes, à fécondité décroissante; S"" œufs 
rares, de fin de série, sans fécondation, produisant des femelles 
ailées; 4*" ponte de la femelle ailée, sans fécondation, œufis rares, 
mâles et femelles; accouplement des produits; 5*" œuf unique, hiber- 
nant, recommençant la série. 

Les femelles sans ailes sont d'une couleur jaune-brun et leur Ion- 



qu'est-ce que le PHYLLOXERA VASTATRIX il 

gueur est de 0»00075 à peu près, avec un tiers de moins en largeur. 
Les œufs sont jaunes à la ponte, puis passent au gri&4)runâtre ; ils 
mesurent environ un quart de millimètre de long sur un huitième 
de large. La femelle dépose en tas une trentaine de ces œufs, qui 
éclosent au ]x>ut de sept à huit jours* 11 en sort un insecte pareil à 
la mère, mais dont la taille est plus petite, nécessairement, et qui 
ne présente encore certains organes qu'à Tétat rudimentaire. Les 
jeunes phyllolères parviennent en trois semaines à Tâge adulte et 
se mettent à faire leur ponte. Les pontes commencent vers la fin 
d'avril et -se succèdent, dans l'ordre des générations, jusqu'à la fin 
d'octobre. Si l'on devait les évaluer à trente individus par ponte, il 
y aurait huit générations de mai à novembre, et une production 
effrayante de plus d'un demi-milliard do phylloxères; mais, en raison 
de ]a progression décroissante de la fécondité, dans l'évolution des 
séries, on n'évalue guère le chiffre total, provenant d'vmt tête de 
série, qu'à une trentaine de millions I 

J'ai plaisir à supposer qu'il conviendrait de &Lire un peu de ré£su>- 
tion sur ce chiffre même, l'état civil de nos pucerons ne me pa- 
raissant pas établi avec une régularité satis£siisante. 

En voilà bien assez, je suppose, pour que MM. les entomologistes 
ne nous accusent pas d'une crasse ignorance, ce qui est toujours 
désagréable ; mais ne serait-il pas équitable de leur poser, à eux, 
quelques questions insidieuses auxquelles ils pourront être en peine 
de répondre catégoriquement? Pour les profanes, qui raisonnent avec 
peu de science, mais avec ime particule de bon sens, il serait peut- 
être bon de savoir si le phylloxère de la vigne, le vastatrio! de 
M. Pknch/on, est réelHement d'importation américaine ; si cette eq[>èce, 
vobfmarphe au dire de ces messieurs, ne serait pas tout uniment 
le phylloxère du chêne, transformé sous FLoiluence d'une nourriture 
différente^ commâ cela se voit très-fréquemment. On aurait aussi 
quelque droit de savoir si les entomologistes, si forts sur les articles 
des antennes, se sont assurés de l'impossibilité d'une transformation 
de certains cocci^Qs ou de certains aphidiens en phjlloxériens, qui 
sont des intermédiaires, aussi voisins que Mre se peut de ces deux 
genres, ei l'on sait qu'il se produit des phénomènes plus étranges 
que celui-là» qui serait très-digne de l'attention des spécialistes. 
Qu'y aniait-il de si étonnant à ce que les phylloxéras fussent le pro- 
duit d*nne é9slut^Qnâ^:certajAA$ poçh^pj^^es ou de certains pucerons, 
quand H est constaté que le cysticerque du mouton ou du porc se 
change en tsuûai dans les intestins de l'homme ou du chien, en pas- 
sant dans un milieu diff^nt et^p^ir suite d'une mcMlification alimen- 
taire ou d'autres circonstances encore inconnues? 
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Si les entomologistes avaient été sages, ils se seraient bornés à 
dire qu'ils avaient constaté Texistence d*un phylloxérien; ils n'au- 
raient pas été plus loin, parce qu'ils ne peuvent affirmer que cela, 
qu'ils ne savent rien, absolument rien de la causalité^ et que, en so 
prononçant comme ils l'ont fait, inconsidérément et à l'étourdie ; ils 
assumaient la responsabilité des conséquences épouvantables qui 
frappent la viticulture. 

Je m'arrête dans cet ordre d'idées. Aussi bien le lecteur trou- 
vefa-tril que ce n'est pas la peine de perdre son temps à des banalités 
insectologiques qui représentent seulement un point d'interrogation. 
La science des insectologues ne va pas plus loin ; ils ne peuvent nous 
être utiles à rien ; ils n'avaient rien à dire et devaient se contenter 
de constater la présence d'un insecte de telle tribu, de tel genre, de 
telle famille, de tel ordre, sans oser se permettre des affirmations 
hasardées sur des causes dont ils sont ignorants. Ils ne savent pas 
d'où vient leur phylloiérien et ne peuvent pas le savoir actuelle- 
ment ; mais leur amour-propre les a entraînés, et c'est sur eux que 
doit retomber le poids des fatutes commises dans la fausse voie où 
ils ont engagé le débat et les recherches. 



ÉTAT DE LA QUESTION 



Au temps des disputes sur l'oïdium, les opinions étaient partagées 
d'une manière fort nette. Les uns prétendaient que le champignon 
était la cau^e du mal, qu'il constituait la maladie ; les autres souter 
naient que la maladie était causée par la mauvaise culture et une 
nourriture insuffisante ; mais que le champignon n'était rien autre 
chose qu'un symptôme extérieur. Aujourd'hui, comme alors, les 
deux mômes opinions contradictoires sont en présence , de la même 
façon, dans les mêmes termes. 

Alors, comme aujourd'hui, les naturalistes, les micrographes, les 
hommes influents ont réussi à faire dévier la direction raisonnable 
des recherches vers le côté qui donnait satisfaction à leurs idées 
préconçues; alors, conrnae aujourd'hui, les récompenses ont été pro- 
posées, non pour la guérison de la vigne par dés moyens culturaux^ 
mais pour la destruction du champignon, de la moisissure. Plus ça 
change, plus c'est la même chose! Je me trompe, car le cliché est 
incomplet; c'e^t pire aujourd'hui. 
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Non-seulement les mêmes coteries , presque les mômes hommes, 
n'ont songé qu'à la glorification de leur thème favori, champignon 
ou petite bête, mais ils sont arrivés à faire prendre aux législateurs 
une décision conforme à leur utopie ; ils ont fait déclarer officielle* 
ment leur petite bête comme cause unique de la maladie ; ils ont 
suscité d'innombrables convoitises, ouvert la porte toute grande aux 
spéculations de toute espèce, et livré la viticulture, sans défense, à 
la tribu des exploiteurs. 

En &ce de cela, les partisans de la raison et de l'observation agri> 
côle ont fort à Êdre, s'ils ne sont pas condamnés par avance. Démon- 
trer que les insectologues ont tort n'est pas difficile; mais ce qui est 
impossible, c'est de leur feire admettre qu'ils ont tort. Or, tout le 
temps qu'ils ne l'avoueront pas, comme ils tiennent la corde et diri- 
gent le mouvement, ce sera du temps perdu que celui qu'on dépen- 
sera à vouloir les convaincre. Certaines rancunes sont faites de bon 
drap, dit-on, puisqu'on n'en voit pas la fin ; mais ces rancunes-là sont 
du fétu si on les compare à l'entêtement scientifique. Je n'ai connu 
qu'un savant osant se déjuger. Il est vrai que cet honune remar- 
quable n'est pas un savan'i pour rire ; mais on peut se demander s'il 
aurait eu ce courage et cette abnégation si, au lieu d'être un chi- 
miste émînent et un habile agriculteur, il n eût été qu'un entomolo-: 
giste. Donc, rien à faire, rien à espérer de ce côté. 

Sans doute, la Chambre législative et le Sénat verront autrement 
les choses, si l'on peut pa^enir à prouver, rationnellement et maté- 
piellement, que la vigne la plus violemment atteinte est facilement 
guérissable, en dehors de la théorie des phylloxéristes, contraire- 
ment à cette Uiéorie, et par de simples moyens de culture ; mais ce 
n'est là qu'un espoir, et U ne faut pas non plus méconnaître l'acjtion 
des influences. C'est qu'un titre de professeur ès-sciences, de membre 
de l'Institut, de président d'une Société agricole, cela sonne bien et 
pèse dam la balance, même en temps d'égalité, contre les opinions, 
les observations et les expériences de gens sans titres, privés de tout 
prestige officiel ou semi-officiel I De ce côté donc, problème l 

Si l'on pousse plus loin l'analyse de la situation, on trouve mille 
ou quinze cents inventeurs d'insecticides, de traitements, de remèdes, 
qui vont se persuader qu'on leur en veut, qu'on cherche à leur faire 
tort et à ruiner leur petit conunerce, tout en diminuant leurs espé- 
rances. Que de cris et de malédictions I Ils ne peuvent mutuellement 
se souffrir, parce qu'ils croient, tous et chacun, que les autres em- 
piètent sur leurs droits, et que, seuls, ils ont découvert la^ panacée. 
La fée aux trois cent mille francs les a touchés de sa baguette, Us 
;Se voient déjà, même dans leur sommeil, couverts d'or et d'honneurs^ 
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si même ils n'aperçoivent, dans une vague pénombre, le profil du 
bronze qui fera connsdtre leur visage à la postérité. Mais comme tous 
vont se réunir, dans une cordiale et fraternelle étreinte, contre le 
malappris qui osera porter la main sur Tarche de leurs produits, sur 
les inventions de leur génie l Car ils ont tous du génie. C'est conune 
cela, chez nous. Plus de soldats, tous généraux I Tout s'en est mêlé ; 
cordonniers, tailleurs, portiers, chaudronniers, épiciers, huissiers, 
gargotiers, se sont crus les messies de la vigne et, avec la plus belle 
assurance du monde, ils ont apporté le &uit de leurs veilles et de 
leurs élucubiations. Je ne parle pas des gens instruits, des spécia- 
listes, des viticulteurs; ceux-là étaient dans leur rôle et leur devoir. 
Mais les autres ? Quand toutes ces excitations vont être exaltées, que 
tous ces appétits vont être aiguisés par la contradiction, il ne fera 
pas bon de s'aventurer au milieu de tous ces belligérants, et malheur 
à rimprudent qui se trouvera condamné à dire leur fait à ces incom- 
pris! 

Et les spéculateurs en cépages américains ? Pense-t-on qu'ils ré- 
servent leurs plus aimables sourires pour celui qui dévoilera leur^ 
calculs et élèvera la voix contre leurs arguments ? Non pas, certes; 
car c*est une indignité d'oser toucher à quelque chose qui ressemble 
à du commerce; un tel méfait mériterait tous les châtiments, et si 
jamais l'audacieux se trouve à leur merci, il aura à passer des mo- 
ments effroyables. 

Voilà bien l'état de la question. Bu côté des phjUoxéristes, tout; 
de l'autre côté, rien, ou si peu de chose que ce n'est pas la peine 
d*en parler. Si j'étais seul, j'aurais peur et je reculerais avec une 
sage prudence; mais je suis en bonne compagnie, et cela donne du 
courage. Il me semble, lecteurs, que vous allez partager la moitié de 
mes dangers, que vous m'aiderez à sortir des endroits difficiles et 
des d^lés où r<m pourrait me fedre choir dans quelque embuscade. 
Cette pensée me rassure contre mes terreurs, éi si nous marchons 
ensendble, la campagne n'a plus rien de terrible; ce n'est plus 
qu'une promenade militaire. 



MESSIEURS LES PHYLLOXËMSTES. 



Qiumd &a veut bien se battre, le vrai couiage ne consiste pas à se 
jeter, tête baissée, au miËeu de ses adversaires, sans connaître les 
forées dont 'ûs diqwsent. Il Êiut, au contraire, étudier en détail les 
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ressources de rennemi, afin de prévoir ses mouvements, ses att - 
ques et ses ripostes, puis, s'en aller bravement, posément, froide- 
ment, Êdre son devoir. Il nous faut donc, par similitude, connaître 
les arguments des phylloxéristes avant de songer à les rétorquer. 
C'est élémentaire. 

Par ainsi, à tout seigneur, tout honneur I M. le rapporteur de la 
Commission sur la proposition Destremx a tous les droits à la prio- 
rité, et je me ferais scrupule de ne pas examiner son travail en pre- 
mière ligne, d'autant plus que, toute passtonnette mise de côté, le 
rapport de l'honorable M. de Grasset me paraît remarquablement 
écrit, bien que j'aie à le combattre presque de 1^ première à la der- 
nière ligne. J'analyse ce document par extrait en conservant et sou- 
lignant, autant que possible, les expressions de l'auteur qui peuvent 
présenter une importance dans la discussion : 

D'après M. le rapporteur, la Commission a dû se livrer à une enquête 
■approfondie... Sa tâche est loin d'être terminée^ néanmoins elle n'a pas 
<îru devoir attendre plus longtemps pour saisir l'Assemblée^ d'une 
première proposition... La maladie qui frappe nos vignobles depuis 
1865 a î?0Mr CAUSE unique un insecte^ le phylloxéra^ signalé pour la 
première fois en juillet 1868, par M. Planchon^ professeur à la Faculté 
des sciences de Montpellier... 

Après ces prolégomènes, M. le Rapporteur jette un coup d'œil sur 
les désastres constatés ; puis, il croit utile de fournir à l'Assemblée 
quelques renseignements sur la manière dont le phylloxéra attaque et 
détruit les vignes, et il annonce que, diaprés les calculs faits par de sa- 
vants entomologistes, un seul insecte pourrait, d'avril à octobre, don- 
ner naissance à plusieurs milliards de ses congénères... Ces légions 
s'attaquent aux racines' de la vigne^ en les criblant de piqûres qui ne 
tardent pas à amener une perturbation profonde dans la circulation de la 
sève; sous cette influence , les racines entrent bientôt en décomposition ; la 
plante, privée de nourriture, s^ atrophie et finit par smcomber. Dès que 
les racines d'une vigne n'offrent plus à l'insecte les sucs dont il se 
nourrit, il va chercher sa subsistance et porter de nouveau la mala- 
die et la mort sur les ceps épargnés jusque-là... 

Nous n'avons pas intérêt à suivre M. le Rapporteur dans son his- 
toire de la propagation de l'insecte, issue, évidemment, du cerveau 
des savants entomologistes; mais il importe de relever, dans leur en- 
tier, certaines phrases essentielles et caractéristiques. L'honorable 
M. de Grasset affîrme que « toute vigne atteinte est une vigne morte; elle 
pourra lutter contre le mal pendant une ou plusieurs années, suivant les 
moyens de résistance qifelle trouvera dans sa vigueur, ou dans certaines 
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conditions de sol ou de climat^ mais une fois atteinte par le redoutable in- 
sectei elle est fatalement^ condamnée à périr, » 

Un peu plus loin, M. le Rapporteur dit que « comme moyen pré- 
ventifs on ^est contenté jusqv^h présent d'arracher et de brûler sur place 
les pj^emières vignes atteintes par le phylloxéra. Il n'est plus temps de 
recourir à ce moyen dans les pays où de grands espaces sont enva- 
liis; l'erreur dans laquelle quelques hommes^ dont l'opinion devait avoir 
une grande influence^ ont trop longtemps persisté en voulant trouver 
ailleurs que dans la présence du phylloxéra la cause du nml^ a certaine- 
ment empêché d'accorder à ce moyen de préservation toute l'importance 
qiCil aurait méritée.,. » 

La Commission a vu avec plaisir le préfet du Rhône et celui de la 
Corse prendre des arrêtés approuvés par le ministre pour prescrire d* arra- 
cher et de brûler les premières vignes attaquées dans leur département ; 
cependant elle croit « qu'il serait indispensable de joindre à cette 
sage précaution la désinfection du terrain^ l'empoisonnement dans le sol 
liiême de tous les pucerons qv^il peut renfermer^ empoisonnement facile 
par certains gaz et sans inconvénients^ puisque Ton n'aurait plus à te- 
nir compte de l'existence des vignes dont on a décidé la des- 
truction. » La Commission compte bientôt présenter un projet de loi 
pour rendre ces mesures préventives efficaces et indiscutables 1 

M. le Rapporteur ajoute des observations sur les moyens de guéri- 
son ou de remplacement des vignes atteintes : l'irrigation, ou mieux, 
la submersion des vignes vaut à M. Faucon un juste tribut d'éloges ; 
l'introduction des nouveaux cépages conduit à quelques remarques 
sur les vignes d'Amérique, empreintes de justesse et de sagacité, et sur 
lesquelles il y aura lieu de revenir ; enfin, l'emploi des insecticides four- 
nit à l'honorable M. de Grasset l'occasion d'une aimable répétition : 
« L'unique cause du mal dont la vigne est atteinîe est l'insecte qui s'atta- 
che à ses racines; cette vérité^ contestée malheureusement pendant trop long- 
temps, est maintenant universellement reconnue et ne peut plus, croyons- 
nous, être mise en doute. » 

Après cela, il est bien évident que c'est aux insecticides quMl faut 
s'attacher, mais M. le Rapporteur nous apprend que les expériences 
de la Commission spéciale de Montpellier, « poursuivies avec tout le 
zèle et l'intelligence possibles, n'ont malheureusement pas donné jus- 
qu'à ce jour de résultat certain. » 

Par ces extraits du rapport, contenant tout ce qu'il y a d'essentiel 
dans cette pièce, le lecteur peut voir que les appréciations du para- 
graphe précédent sont loin d'être exagérées. Les antî-phylloxéristes 
auront fort à faire. Pourtant, j'oserai me "permettre, très-poliment, 
très-respectueusement, mais très-fermement, d'être d'un avis tout con- 
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traire à celui de la Commission, dont le rapport, j'imagine, n*est pas 
indiscutable et infadllible. Voici donc ce que j'aurais eu Thonneur de \ 

répondre, à la tribune même, si j'avais été député, appartenant à une 
fraction quelconque de la Chambre législative : 

« L'honorable Rapporteur vous a parlé. Messieurs, de l'enquête 
approfondie, mais non tennînée, à laquelle la Commission a dû se 
livrer, pour apporter devant vous le travail dont vous venez d'en- 
tendre la lecture. J'applaudis à ces efforts, mais je n'en vois pas clai- 
rement les résultats. Sur les affirmations qui sont données par de 
savants entomologistes, intéressés à faire un sort à leur petite bête, 
le Rapporteur affirme, par deux fois, que la seule et unique cause de 
la maladie est le phylloxère de M. Planchon ; mais aucune preuve 
ne vous est présentée à l'appui de ce dire, et vous avez le droit et le 
devoir de demander des preuves. Le rapport dit que le philloxère 
attaque la vigne par les racines, que ses piqûres troublent la circula- 
tion de la sève, que la décompositien des racines est due à son in- 
fluence, et que la privation de nourriture, qui en est la conséquence, 
conduit à l'atrophie et à la mort. Je ne vois pas non plus la plus 
légère preuve à l'appui de ces assertions, et je le regrette d'autant 
plus vivement que beaucoup d'hommes expérimentés, auxquels il 
ne manque, peut-être, que d'être de savants entomologistes, pré- 
tendent le contraire. Ces hommes, considérables par leurs connais- 
sances réelles des choses agricoles, reconnaissent la vérité du tableau 
si bien tracé par le rapport ; mais ils affirment précisément que le 
phylloxère n'attaque la vigne que parce qu'elle manque d'une nour- 
riture suffisante dans un sol épuisé, et qu'il y a déjà un commence- 
ment de décomposition des racines. A deux reprises, le rapport re- 
pousse avec une certaine hauteur l'opinion de ces hommes compé- 
tents, les déclare dans l'erreur la plus manifeste, sur la parole non 
prouvée des entomologistes. Cette parole ne suffit pas, et les opinions 
d'hommes habitués aux questions culturales me semblent mériter, 
au moins, les égards d'un examen sérieux et non le dédain d'une 
simple dénégation. 

« L'observation que j'ai l'honneur de présenter devant la Chambre 
est d'autant plus digne d'attention que le rapport donne implicite- 
ment raison à l'opinion des honmies dont je parle, lorsqu'il reconnaît 
que certaines conditions de vigueur, de sol et de climat, peuvent per- 
mettre à là vigne de lutter contre le mal pendant une assez longue 
période, et il devient difficile de s'expliquer un tel système d'affir- 
mations et de dénégations, qui ne sont accompagnées d'aucune donuée 
probante. 

« Suivant le rapport encore, toute vigne atteinte est fatalement con- 

4 
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damnée à périr. Cette aouvelle affînuation n'est pas plus prouvée que 
les autres et la preuve du contraire existe, patente, tangible, irré- 
futable. On pourrait, je pense, voir dans ce pronostic efirayant une 
simple transition, destinée à vous apprendre que le moyen préventif 
consiste à arracher et à brûler les vignes atteintes, que la Commission 
a vu avec plaisir les arrêtés de deux préfets, approuvés par le ministre, 
prescrivant cette mesure importante, au sujet de laquelle elle compte 
vous présenter un projet de loi destiné à rendre ce procédé indiscu- 
table, n faudrait y joindre la désinfection du terrain et Tempoison- 
nement des pucerons dans le sol. Je déclare hautement, devant vous. 
Messieurs, que je partage ces idées du rapport : une vigne arrachée 
et brûlée est guérie, et Ton ne risque rien à empoisonner un cépage 
condamné à Tarrachage. Ce sont là des axiomes; mais les arrêtés pré- 
fectoraux dont il s'agit ne me semblent pas devoir exciter autant 
d'enthousiasme, et je ne vois pas clairement comment il est possible, 
en France, de pratiquer Texpropriation arbitraire ; je ne comprends 
même pas qu'une loi d'expropriation puisse se dresser dans l'avenir, 
comme ime menace aux victimes du fléau, sur des affirmations d'en- 
tomologistes, absolument dénuées de preuves. 

« Je termine, Messieurs, en résumant l'impression que m'a causée 
la lecture du rapport : Le phylloxère est la seule cause de lamaladie ; 
ceux qui disent le contraire ont tort; aucune preuve n'est présentée 
pour soutenir ces deux affîrmations, que l'on doit croire et admettre 
de confiance! J'avoue, Messieurs, que cela ne me païait pas suffisant. 
Je voterai pour la loi, en regrettant que les dispositions préseniées 
n'offrent pas le caractère de grandeur et de générosité réclamé par 
la situation ; mais je devais au pays, à la Chambre, à moi-même, de 
fsdre toutes réserves relativement aux allégations du rapport présenté 
au nom de la Commission. » 

Yoilà ce que je me serais &it un devoir d'eiqposer devant les repré- 
sentants du pays. A vous, lecteurs, qui êtes mes complices ou mes 
adversaires, j'ai encore autre chose à dire : Comment se fait-il que 
l'honorable M. de Grasset, après toutes les affirmations de son rap- 
port, après avoir accepté sans preuves les dires des insectologues et 
avoir repoussé toutes les opinions cofntradicstoires, tombe luinonêoie 
dans le piège et se livre aux douceurs qu'on é^*ouve à se d^uger ' en 
quelques lignes 1 Lisons : 

« Toute vigne atteùUe est une vigm marte;,,, une fois atteinte, eUe est 
fatalement condamnée à périr. » 

Yoilà une affirmation nette et pcéoise, et Unie s'agit pas de peutr- 
être. Un peu plus loin, cette affimation est réduite en poussière pttr 
son auteur. Lisons eacore : 
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« Quant aux moyens de guèriion pour les vignes atteintes f,.. la sub^ 
mersicH des vignes est le seul pd^ Jusqu'à ce jour, ait donné des résultats ; 
il est dû à on intelligent propriétaire... M. Faucon a sauvé j par ces 
moyens, et rendu à son plein produit^ au milieu d'autres vignes depuis 
longtemps disparues, un vignoble considérable, presque mourant en 
1S68... Son exemple a été imité; et, aujourd'hui, tous ceux qui ont 
étodié ce système, savants ou praticiens, tous sont d'accord pour recan- 
mdtre que son succès parait assuré. » 

Ainsi, M. le Rapporteur reconnaît amplement que la phrase : toute 
Tigne atteinte est une vigne morte, n'a plus que la valeur d'un simple 
effet oratoire. Puisqu'il y a un procédé Faucon qui a donné des ré- 
sultats, qui sauve, qui rend au plein produit, dont le succès paraît 
assuré, la vigne atteinte n'est plus une vigne fatalement morte, et il 
peut y avoir d'autres procédés, d'autres méthodes, aussi salutaires, 
ou même préférables. 

Après l'examen impartial du rapport de l'honorable M. de Grasset, 
qui forme la pièce de résistance en feveur des phylloxéristes, il me 
pMt de passer à celui des opinions d'un entomologiste, puisque c'est 
à ces messieurs et à leur petite bête que nous devons le joli tohu- 
bohu dans lequel nous sommes plongés. Et il ne faut pas que l'on 
puisse m'accuser de chercher les choses faciles ; une telle insinuation 
nuirait à ma thèse, et Je n'ai pas le droit d'être imprudent. Prenons 
àmc les opinions d'un entomologiste-phyUoxériste, choisi parmi la 
fine fleur des pois, et que pas un des autres entomologistes ne 
<iésavouera, puisque ces opinions sont celles de M. Maurice Girard, 
docteur ès-sciences, délégué de l'Académie des sciences, ex-président 
de la Société entomologique de France! Voilà des titres scmores, ou 
je n'y entends plus rien. 

Or, M. Girard ne s'est pas contenté de &dre partie de la collection 
âe (M ; il a publié beaucoup de choses sur les insectes et, en parti- 
culier, une brochure sur le i^ylloxère de la vigne; c'est un homme 
de valeur, dans sa i^écialité. Il ne sera donc pas sans intérêt, pour 
nous autres anti-phyUoxéristes, mis au ban de l'opinion publique 
par M. de Grasset, d'étudier les arguments d'un des savants entomo- 
logistes qui ont fourni à l'honorable député la base de ses affir* 
mations. Le lecteur me permettra, j'espère, de suivre ma méthode, 
^e je crois bonne par expérience , et de prendre les dires et les 
eneurs de M. Girard, au fur et à mesure, et par forme d'extraits 
consciencieux, répondant surtout à l'idée de l'auteur. 

Donc,, suivant M. Girard, ès-noms et qualités : 

Un des ennemis de la vigne est un cryptogame parasite (oïdium 
Tuckeri) pour lequel, à la suite des études scientifiques et de la con 
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naissance exacte des développements, on a trouvé pour remède efficace 
rinjéction de la fleur de soufre... Dans une maladie probablement 
nouvelle en Europe, la vigne est attaquée dans les organes premiers et 
essentiels de sa nutrition^ et elle meurt au bout de peu d^ années» Tou- 
jours et partout où les vignes sont atteintes du mal qui les détruit, 
on trouve sur les racines un insecte^ qui ne. les quitte qu'au moment 
où elles sont trop épuisées pour le nourrir ; cet insecte est le phyl- 
loxéra. 

D*6ù vient-il 1 1l est esctrêmement probable qu'il a été importé d'Amé- 
rique avec les plants de ce pays (1). « Il serait bien difficile d'ima- 
giner^ comme le dit M. Planchon, qu'un insecte aussi destructeur que 
le phylloxéra, s'il était réellement indigène, serait rest éinconnu aussi 
longtemps, puis aurait pris, tout d'un coup, une marche aussi ef- 
frayante. » M. Planchon voit dans l'extension graduelle un fait d'impor^ 
talion récente. 

Laissons de côté la description pittoresque des effets produits, la 
tache d^huilé de M. G-aston Bazille, pour laquelle il y aura une expli- 
cation raisonnable, les renflements et les cas foudroyants de M. Girard. 
Gela n'est que du style descriptif; c'est très-beau, sans doute, mais 
ce n'est pas utile pour le moment. On peut seulement signaler, en 
passant et comme distraction, un peu de gauloiserie ne pouvant nous 
faire de mal, le français bizarre de M. Planchon, professeur à la 
Faculté dès sciences de Montpellier i 11 serait difficile, s'il était indi'^ 
gène, qtCil serait resté inconnu et aurait pris une nuirche effrayante! Voilà 
qui mérite l'attention des puristes, et Pandore s'inclinerait devant 
la concurrence. Mais suivons M. Girard, car nous voici, suivant le 
mot germanique, à l'instant psychologique. M. le docteur Girard 
brûle ses vaisseaux et se décide à nous donner des arguments à la 
suite de son thème, sous cette rubrique flamboyante : « Le phylloxéra 
est ta cause directe de lu nmladie! » M. le docteur est juresque aussi 
rusé qu'un avocat ; il commence par émettre sa proposition ; mais 
comme, en bonne procédure, il devrait fournir les preuves de son 
fait, à lui, il se retourne et fait tête en disant à ses contradicteurs : 
Moi, je ne prouve rien, mais vous, que j'attaque, prouvez-moi, par 
des faitty que vous avez raison ! 



(1) En attendant la réponse aux histoires de M. Girard, je prendrai la liberté 
grande de lui dire que son exemple de la pimaise des lits, choisi par lui pour 
justifier Timportation des insectes, est un exemple malheureux. Le Cimex lec - 
tularius de Linné était si peu inconnu avant le XVI* siècle, qu'il tracassait 
déjà les épidermes romains sous Auguste. Voir le latin Cimex et le grecCoris 
{mifiç) q[uant à l'histoire et à la lexicographie naturelles. 
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Calmez-vous, docteur ; cela viendra. Vous aurez le raisonnement 
et les fiaits. Vous êtes trop impatient , et Ton dirait d'un jeune 
homme! Voyons vos arguments; nous nous y rendrons s'ils sont 
seulement.., raisonnables. 

I. — La propagation par taches est conforme à Cidée d'un insecte amené 
de loin par une cause quelconque. Si le mal était dû à des causes 
atmosphériques i tout le vignoble serait attaqué à la fois. 

II. — Doit-on chercher la cause du mal dans une mauvaise cul- 
ture, l'absence de façons et de fumier, la taille courte, etc.? Si des 
vignes fort mal tenues sont atteintes, d'autres soumises aux meilleures 
pratiques de taille^ admirablement fumées et cultivées, l'ont été égale- 
ment. S'il y a des insectes qui recherchent les végétaux affaiblis et 
malades, d'autres attaquent les plantes les plus vigoureuses. Plus la 
vigne est vigoureuse, plus elle est fortement attaquée, parce qu'elle 
donne plus de sucs nutritifs au phylloœbre,.. Dans les palus du Borde- 
lais, excellentes terres d'alluvion, où les générations se multiplient 
avec l'abondance du festin... il n'y a pas certes épuisement du soL 

III. — On a parlé de dégénérescencejdes cépages, par la vieillesse, 
ou par le choix d'un terrain peu convenable. L'insecte se porte sur 
tous les cépages, sans exception, dans tous les sols, sauf ceux très- 
mouillés ou très-sablonneux, sur des vignes séculaires comme sur 
des vignes de deux ans. 

IV. — Des praticiens affirment que la vigne doit sa dégénérescence 
à une reproduction multiséculaire par boutures, et qu'on devrait re- 
venir aux semis. M. Girard ne croit pas à la dégénérescence. 

V. — On a invoqué la sécheresse, mais depuis dix ans on a eu de 
la sécheresse et de l'humidité, et le phylloxère a marché, comme il 
vit en Amérique, par des années sèches ou humides. 

VI. — M. le docteur Girard déclare que l'on peut inoculer le phil- 
loxère sur la racine d'une vigne saine. 

Vn. — liiais l'inveïse a lieu également. Un Irlandais a déplanté 
ses vignes de serre, en a brossé et lavé les racines, les a replantées, 
et elles ont repris leur santé. 

VIII. — Enfin, M. Girard fait un peu d'histoire et môme de méde- 
cine. Il dit qu'on a attribué aussi l'oïdium à un effets mais que la 
santé des vignes est revenue lorsque le cryptogame a été attaqué par 
le soufre pulvérulent. On dit qu'après la destruction du phylloxère, il 
viendra autre chose pour attester l'état maladif antérieur... Notre 
auteur attendra l'épreuve! La gale n'est plus regardée comme une 
maladie de cause interne, depuis qu'on sait tuer le sarcopte; le teenia 
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et 168 vers intestinaux, le charbon des céréales « lé noir de rolivier, 
disparaissent quand on en attaque la cause extérieure par im traite, 
ment approprié. L'auteur ne nie pas Vinftumce tecondaire des circans^ 
tances atmosphériqties, du sol, de la culture, mais il affinne que, des^int 
supprime le phylloxhre, on supprime la maladie. Pour lui donc, Cinsecte 
est la cause, et c'est lui qu'il faut tuer avant tout. 

N'est-ce pas, lecteurs, qu'en voilà bien long et que ces arguments 
pressée forment une grosse phalange? Eh bien, malgré cela, M. l'ex- 
Président de la Société entomologique de France ne m'a pas con- 
vaincu le moins du monde. Tout au contraire, les arguments qu'il 
invoque me conûrmen} dans mon obstination, parce que je veux 
voir clair pour avouer la lumière, et que toute cette phraséologie me 
paraît fort obscure. Comme je n'ai et ne puis avoir de raisons qui me 
forcent à croire les paroles des entomologistes, s'ils ne prouvent pas 
ce qu'ils avancent ; comme M. Girard n'a rien prouvé du tout de sa 
thèse, il voudra bien me permettre de rester dans le camp des anti- 
phylloxéristes. Au surplus, je vais donner mes pauvres motifs , afin 
que vous en jugiez ; mais, auparavant, je crois nécessaire de relever 
une phrase assez malsonnante de M. le docteur Girard. M. le docteur 
semble s'offenser de ce qu'on oppose le mot praticiens au mot de 
savants et surtout à celui de savants officiels, qui est, dît-il, presque 
une injure pour certaines personnes... Où donc M. Girard a-t-il vu 
qu'il puisse y avoir deux sciences, l'une officielle et l'autre non offi- 
cielle ? Il y a la science. Monsieur le docteur, la science, tellement 
vénérée par tous, en France, que les praticiens dont vous parlez ont 
été régulièrement trompés en son nom depuis nombre d'années. Il y 
a les vrais savants et les faux savants, mais il n'y a pas de savants 
officiels. Les savants qui émai^ent au budget ont le devoir d'être des 
savants, voilà tout. Le remplissent-ils toujours? Savent-ils toujours 
ce qu'ils disent et ce qu'ils affirment avec tant de morgue? C'est une 
autre question, à laquelle l'histoire agricole pourrait répondre. Si je 
ne le &is pas ici, si je ne montre pas à qui l'agriculture est rede- 
vable des exploitations honteuses qui ont eu lieu et qui persistent 
encore à ses dépens, c'est que je ne veux pas me laisser détourner 
par des mouvements de ce genre et qu'à chaque jour suffit sa tâche. . 
Les engrais factices, à eux seuls, pourraient être l'objet de terribles 
divulgations, et il faudra bien que, dans un temps donné, le public 
qui paye sache à quoi s'en tenir. 

Donc, il s'agit des arguments de M. le délégué de l'Académie des 
sciences, laquelle ii*est pas responsable du raisonnement de son 
délégué. 

On parlait d*un insecte; l'Académie a délégué un entomologiste. 
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Rien de plas simple ; mais ici M. Girard ne nous présente 'que ses 
arguments et non ceux de rAcadémie, fort heureusement. 

Or, M. Grirafd se trompe au sujet de l'oïdium, quand il dit que des 
études iâmUfiquei et la conruÙMinee txacte du déreloppement ont 
conduit à un remède efficace trouvé dans le soufre pulyérulent. Si la 
science est &ite comme cela quand elle est exacte, il n*j a pas lieu de 
lui adresser des compliments ni des éloges. M. le docteur a youlu, 
sans doute, plaisanter; car il doit savoir que Toïdium reparaît tous les 
ans, qu'on le tue tous les ans avec n'importe quoi, mais que, depuis 
trente ans, il se montre malgré ht science, Tobserration exacte et le 
soufre. J'ai encore eu l'occasion de Êdre traiter, cette année 1878, des 
vignes oïdiées dans les Gharentes, et j'ai vu l'oïdium bien ailleurs. 
Gela piouve4-il qu'on a mal décrit le cryptogame? Non ; les botanistes 
sont, dans leur genre, au moins aussi forts que les entomologistes ; 
mais cela prouve péremptoir^oient qu'il y a autre chose que la moi- 
sissure, qu'il y a une cause à laquelle ia science, le microscope et le 
soufre n'ont pas remédié. Si la vigne était guérie de la cause de 
l'oïdium, on ne reverrait plus le champignon. 

Quant au phylloxère, M. le docteur Oirard a une manière de rai- 
sonner à lui, qu'il conseiitira à laisser mettre sous une forme plus 
claire que la sienne. La maladie actuelle est probablement nouvelle en 
Europe, et il est extrêmement probable que le phylloxère a été importé 
avec les plantes d'Amérique. On voit déjà que M. Girard n'est pas 
certain; que, à ses yeux, ces deux propositions sont seulement /7r(^ 
ba^les^ malgré l'opinion de M. Pknchon, exprimbée comme vous 
savez. Cette tournure équivoque permet à M. le docteur de décrire 
une ellipse et de ne pas se fatiguer à donner des preuves. C'est une 
opinion non justifiée, luxe appréciation. Mais, entre ces deux proba- 
bilités hypothétiques, le savant entomologiste hasarde une affirma- 
tion : Toujours et partout^ sur la vigne atteinte, on trouve im insecte, 
le phylloxéra. Où est la preuve de cette allégation? Il n'y en a pas. 
M. Girard n'admettrait pas cette manière de raisonner chez autrui, 
j'aime à le croire, surtout s'il possédait la preuve contraire. Or, cette 
preuve contraire est fournie par un homme bien connu des viticul- 
teurs, M. Mares, qui après deux mois de recherches sur les racines 
des vignes malades, en 1868, n'a pu y découvrir un seul puceron. 
Quand même il y en aurait partout, maintenant, il ne résulte pas 
moins, des dires de M. Mares, que l'affirmation de M. Girard est le 
résultat d'une illusion, qu'elle ne prouve rien du tout, puisqu'on a 
constaté la maladie spéciale sans la présence du puceron. Le contraire 
de ce que M. Girard affirme sans preuve est affîrmé par un autre 
observateur digne de foi, qui se borne à une dénégation en fait. 
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Voyons donc, dans Tordre des nombres, la valeur des argument 
du célèbre entomologiste. 

I. — M. Girard trouve que l'importation probable de Tinsecte est 
justifiée par la propagation par taches, qui est conforme à l'idée d'un 
insecte amené de loin. Voilà une probabilité conforme à l'idée que 
s'en fait M. Girard ; soit, je n'y contredis point, car en matière d'hy- 
pothèses on jouit d'une honnête liberté; mais où est la moindre 
preuve en faveur de cette idée probable ? Et encore, il est absolument 
contraire aux observations viticoles que la totalité d'un vignoble 
doive être attaquée à la fois^ en admettant que le mal soit dû à des 
causes atmosphériques. Cette allégation, assez singulière, prouve 
que le savant entomologiste ne sait rien de l'influence du sol, ni de 
ce qui se passe dans les plans inférieurs de la nutrition. Ce n'est pas 
un reproche ; on ne peut pas être universel, et l'élytre ou l'antennd 
constitue une spécialité très-suffisante. 

II. — Oui, certes. Monsieur le docteur; on doit ttabordy avant de 
s'adresser à votre science du tarse et du suçoir, à votre immense 
talent d'entomologiste, chercher la cause du mal dans les conditions 
culturales, mais non comme vous paraissez le comprendre. Franche- 
ment, ce n'est pas votre affaire. Ce que vous appelez les meilleures 
pratiques de taille et une fumure admirable, avec tant de lyrisme, me 
paraît à moi, comme à tous ceux qui ont réellement cultivé de leurs 
mains, qui ont observé de leurs yeux, en y joignant un peu, si peu 
que ce soit, de science, une des causes directes de la maladie de la 
vigne, et j'aurai l'insigne honneur de vous dire pourquoi tout k 
l'heure, si toutefois vous n'avez pas jeté au feu, dès la première mi- 
nute, des feuillets impertinents où l'on dit qu^on veut que vous 
prouviez ce que vous dites. 

M. le docteur parle des palus du Bordelais... Et il a raison, sous 
un rapport du moins, car ces palus ne sont pas épuisés, quant à une 
foule de plantes qui y trouveraient un habitat fort confortable. Pour 
la vigne c'est autre chose, et je voudrais bien savoir si M. le délégué 
de l'Académie a vérifié le sol des palus . à cet égard. En tout cas, 
M. Girard, qui se mêle d'agriculture et qui est entomologiste, n'ap- 
porte pas de preuves, pas même de prétextes, à l'appui de son dire. 
Encore une allégation. 

III. — Ceux qui ont dit à M. Girard que les cépages ont dégénéré 
par vieillesse ou par choix d'un mauvais terrain, se sont trompés 
dans leur expression, bien que leur pensée soit juste. 

IV. — Ceux qui affirment que la vigne est dégénérée par suite de 
la reproduction par boutures, se sont trompés également. Les viti- 
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culteurs attent s ne croient pas à la dégénérescence, pas plus que 
M. Girard n'y croit lui-même. La vigne n'a pas dégénéré ; mais, par 
la vieillesse, c'est-ànlire par un séjour trop prolongé dans un même 
sol, surtout s*il est déjà nuauvais au point de départ, il arrive une 
époque où la vigne a épuisé le sol de ce qui lui est indispensable. 
Ceci sera prouvé dans un autre paragraphe, et les palus de Bordeaux 
ne seront pas oubliés. 

V. — On peut abandonner au savant entomologiste son argument 
tiré de la sécheresse ou de Thumidité. Ce qui est juste, rationnel et 
d'observation pour les moisissures, ne signifie rien dans le cas pré- 
sent. Personne ne songe à révoquer en doute Texistence ou la 
marche de l'insecte ; il ne s'agit pas de lui, ni de sa résistance à la 
sécheresse ou à l'humidité ; il s'agit de la cause pour laquelle nos 
cépages sont attaqués par la petite bête de M. Planchon, et l'on évite 
d'aborder ce sujet, le seul vrai, le seul utile, parce qu'il est fort pé- 
nible d'avouer qu'on n'y entend rien. M. Girard est plus habile, car 
il se dérobe par les à-côté, par les accessoires, sur lesquels, au de- 
meurant, il n'exhibe pas davantage le plus petit spectre de la plus 
petite preuve. 

VI. — M. le docteur dit que l'on peut inoculer le phylloxère sur 
une vigne saine,,. Serait-il indiscret de demander si l'auteur s'est bien 
rendu compte de ce qui caractérise une vigne saine, par rapport au 
sujet qui nous occupe ? Si oui, n'en parlons plus I J'ajouterai seule- 
ment que là où M. Girard dit oui, d'autres disent non. M. de Serres- 
Monteil n'a pas pu inoculer le puceron sur une vigne saine, d'où je 
conclus que la vigne saine de M. le docteur ès-sciences n'est pas la 
même, car la convenance oblige à accepter les deux affimaations con- 
traires comme exactes en fait. 

VII. — L'Irlandais de M. Girard a du bon, et j'approuve Paddy. Il 
a déplanté, brossé, lavé, replanté, et il a guéri. Très-bien. Il manque 
un détail à la touchante histoire, et le narrateur ne nous dit pas si la 
terre a été changée, ce qui serait bon à savoir. Par une fatalité 
étrange, c'est toujours le nécessaire qu'on oublie. 

VIII. — M. le docteur Girard sait bien que les vignes ne sont pas 
guéries de l'oïdium ; s'il ne le sait pas, il peut l'apprendre, ce qui lui 
prouvera, quoi qu'il en ait, que l'oïdium a été et est un effet, malgré la 
science, celle, bien entendu, de ceux qui ont travaillé cette question, et 
malgré le soufre. Il paraît que le savant délégué de l'Académie atten- 
dra, philosophiquement, que l'avenir démontre un état maladif anté- 
rieur. La philosophie est admirable chez l'entomologiste, même quand 
il transperce un coléoptère ou un phalène ; mais il est au moins dou- 
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teux que les propnétaire&-Yiticulteiirs et les vignerons prennent la 
chose avec autant de calme. Affaire de tempérament et d'intérêt, après 
tout l Cependant, une chose étoime encore : Pourquoi donc M. le 
docteur-entomologiste- s'avise-t-il de parler médecine après avoir si 
mal réussi en histoire? Pourquoi donc confond-il la petite bêter de 
M. Planchon, laqpielle n'est pas un parasite, avec le sarcopte de la gale, 
qui est un parasite-épizoaire; avec le tsenia et. les vers intestinaux, 
qui sont des entozoaires, mais dont le parasitisme est douteux; avec 
le charbon {Uredo) des céréales et le noir de Tolivier qui sont des para- 
sites épiphytes ? Tuer le sarcopte, le taenia, le charbon, le noir, tout 
cela n'est qu'une misère; mais pourquoi l'oïdium, qui n'est pas un 
parasite, tué tous les ans, reparait-il tous les ans ? Pourquoi Mre du 
tort au phylloxère, en le comparant au sarcopte, lorsqu'il est, au fond, 
une honnête petite bête, très-curieuse, vivant de matières végétales 
ou végéto-animales, et qui n'est nullement parasite ? 

Si M. le docteur daigne consentir, avec un petit ton dégagé et une 
désinvolture attrayante, à ne pas nier Cinfluence secondaire^ oh I tout à 
£ciit secondaire, des circonstances aimosphériguesydu sol, de la culture^ en 
revanche, il termine ses arguments par deux affirmations : Dès çi^on 
supprime le phyllowère on supprime lamaladie!,.. U insecte est la cause I.,. 
Mais voilà : ces deux affirmations ne sont suivies d'aucune preuve et, 
pour tout homme de bon sens, il ne doit en être tenu aucun compte. 

Le lecteur voudra bien consentir, j'espère, à ce que, pour £aire 
honneur à un adversaire d'aussi grande science et aussi... conséquent 
avec lui-même, j'établisse le bilan de l'argumentation de M. l'ancien 
Président de la Société des entomologistes de France. On trouve dans 
tout cela : \me plainte modeste à propos du mot de savants officiels, 
deux allégations erronées en fait sur l'oïdium, deuxprobabilitésavec une 
idée confonde, deux affirmations contestées par d'autres témoignages, 
trois allégations non justifiées par quoi que ce soit, en fait, sur les 
influences atmosphériques, les bonnes conditions culturales, l'admi- 
. rable fumure et l'épuisement du sol, deux inutilités sur la dégéné- 
rescence, l'humidité ou la sécheresse, une plaisanterie irlandaise, un 
hors<l'œuvre extra-médical, avec confusion entre les parasites et, 
pour clore, deux affirmations sur le mode majeur, conmie conclu- 
sions, toutes deux sans une parcelle de preuve. Voilà bien tout ce 
qu'il y a dans los huit rubriques de M. le docteur Girard, et j'ose me 
permettre de trouver que rien n^est pas assez, même pour un savant 
entomologiste. 



\ 
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Le lecteur peut maintenant, ce semble, laisser à Técart les autres 
paxiîsans du phylloxérisme, car, après avoir étudié les dires d'un 
savant de grande autorité, ce n^est pas la peine de tomber dans les 
minuscules. Il convient donc de placer, en regard des allégations sans 
preuves, des affirmations contestées, des probabilités non justifiées, 
les opinions adverses, celles des gens qui croient à Vinflumce essen- 
tielle^ réelle,, impartante^ des actions atmosphériques^ du sol et de la cul- 
ture; d*y ajouter quelques prettvesy afin que les entomologistes arrivent 
à distinguer, même à la loupe, l'impartialité des appréciations qui 
doivent résulter du débat. 

Un article sommaire sur le môme sujet a déjà été publié dans ime 
Retme (1) et, dans cet article, j'ai' cherché à feire ressortir la vérité 
dans l'intérêt de la viticulture française. Je ne fais pas lojstère de 
mon chauvinisme en toutes choses. Gomme résultat, j'ai obtenu 
l'adhésion de quelques propriétaires et de quelques viticulteurs, qui 
déclarent partager mes idées, à la suite de leurs constatations ex- 
périmentales. J'y ai gagné, en outre, l'appréciation d'un anonyme qui 
a voulu être méchant, mais n'a pas eu la chance de réussir, même à 
cela; puis, la colère d'un monsieur que je ne nommerai pas, lequel, 
parsdt^il, exerce sa bile à mon endroit d'une &çon assez rageuse. C'est 
bien Mi ! J'aurais dû savoir que M. Josse est orfèvre. 

J'avais dit que les insecticides ne sont que des palliatifs et j'avais 
même fedt voir que celui de M. Dumas présente des inconvénients. Or, 
il advient, par je ne sais quelle mésaventure, que le Monsieur en ques- 
tion s'occupe de fournir âges compatriotes le sulfocarbonate de potas- 
sium à des prix avantageux. Donc, j'étais dans mon tort et je le con- 
fesse humblement, puisque j'avais parlé contre les spéculations de 
mon critique, sans le savoir. Il est vrai de dire que, si je l'avais su, j'au- 
rais parlé exactement de la même manière. 

Les anti-phylloxéristes disent à leurs adversaires des choses assez 
sensées, pour des hommes qui n'ont pas le privilège d'être de savants 
entomologistes. Leurs raisonnements feront voir que la science de l'é- 
lytre et la connaissance des yeux à facettes ne sont pas absolument in- 
dispensables pour avoir du sens commun et de la logique, au con- 
traire. €^s l)Léré9iarques disent donc au parti dogmatique : 

(1) Bevne des Jnéustries cMm/iques et agricoles, n»* i et 2. 
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1* Nous savons aussi bien que vous qu'il y a souvent un phylloxéra 
sur la vigne malade ; mais la présence de votre puceron n'est pas une 
circonstance absolue et essentiellement caractéristique, puisqu'on a vu 
des vignes malades ne présentant pas la moindre trace d'insectes, sui- 
vant les dires de M. Mares et de beaucoup d'autres personnes. 

2* Dans tout ce que vous nous dites sur l'origine américaine du phyl- 
loxère et son importation, aussi bien que sur sa nouveauté, vous n'osez 
hasarder que des probainlités, tant vous êtes incertains de votre système. 

3* Dans toutes vos affirmations et vos allégations sur la cause du 
mal que vous attribuez à l'insecte, vous ne fournissez aucune preuve. 
Or, nous n'avons pas la foi et nous ne voulons pas l'avoir. Nous som- 
mes gens simples et peu savants; mais, on a tant abusé de notre crédu- 
lité que nous prétendons changer de méthode. C'est notre droit et nous 
ne croirons pas un mot de vous, s'il n'est dûment prouvé. 

4" Nous ne croyons pas à la dégénérescence des vignes françaises, et 
nos cépages n'ont aucun besoin d'être régénérés par le semis, bien qu'il 
puisse procurer des gains intéressants; ils n'ont. pas surtout besoin 
d'être mis à la porte de chez eux pour être remplacés par les cépages 
résineux de l'Amérique. Nous voulons garder nos vins de France î 

b" Nous disons et nous affirmons, malgré vous, contre vous, que 
l'oïdium n'a été qu'une première manifestation de la maladie de nos ri- 
gnes et nous le prouvons, bien que vous ayez cherché à faire prendre le 
change sur cet objet, et que vous poussiez leîsan&-gêne jusqu'à ne tenir 
aucun compte des faits patents, quand] ils font obstacle à vos idées. 
Notre preuve, la voici, et nous vous mettons au défi d'y répondre : Si 
la maladie avait consisté dans la moisissure, il est clair, conforméjnent 
à l'un de vos dogmes, qu'en supprimant la moisissure on aurait sup- 
primé la maladie. Or, vous tuez, nous tuons, ils tuent le champignon; 
mais la maladie subsiste, puisque ce champignon se reproduit tous 
les ans, malgré vos soufflets, etc. Dites ce que vous voudrez de votre 
mucédinée ; nous, nous disons qu'il y a un état maladif en vertu du- 
quel votre moisissure se reproduit, quoique vous la détruisiez chaque 
fois, et vous ne pouvez pas nier cette reproduction, à moins de don- 
ner un démenti à tout le monde. Nous ne sortons pas de la situation 
que vous vous êtes faite ; si la maladie consiste dans le champignon, si 

* 

elle est supprimée par la suppression du champignon, ^i vous suppri- 
mez le champignon, pourquoi reparaît-il ? Il y a. une cause ; vous ne la 
savez pas ou ne voulez pas la savoir ; mais il y en a une, et c'est cette 
cause, en dehors de votre moisissure, qui produit la maladie. 

6" Nous disons et nous affirmons, malgré vous, contre vous, que la 
maladie de la vigne, qui s'est manifestée par L'oidisme, lequel persiste 
encore, que cette mime maladie a commencé, en 1863, à présenter une 
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nouvelle forme de manifestation ; qu*après l'attaque du système aérien de 
la vigne par un mycoderme, est venue raltération définitive du système 
souterrain et Tenvahissement de ce système par des insectes inférieurs. 
Nos preuves vont suivre en ordre utile. 

7" Nous disons et nous affirmons, malgré vous, contre vous, que 
rinsecte auquel vous avez attaché tant d'importance, pour vous ven- 
ger de l'obscurité où vous avaient relégués les mycologues^ n'est pas 
la cause de la maladie; que cette maladie n* est pas nouvelle, qu'elle a déjà 
été manifestée par l'oïdium ; que, aujourd'hui, votre phylloxère n'en est 
qu'une seconde concomitance symptomatique, mais qu'il n'en est pas 
et ne peut en être la cause primaire. Vous affirmez sans prouver. Nous 
affirmons et nous prouvons : 1* Vous avouez. Messieurs du dogme 
phylloxérien, que la tache d*huile de M. Bazille est conforme à l'idée de 
votre probabilité. A votre aise, Messieurs. Le fait reconnu par tout le 
inonde, même par M. Bazille, probabletnent, c'est que le phylloxère dé- 
bute aux parties centrales et que les portions qui restent le plus long- 
temps indemnes sont celle des bords, des lisières; que ces portions 
restent même inattaquées, longtemps après la mort du reste, quand la 
vigne est isolée. Ceci signifie pour nous, qui ne sommes pas de sa- 
vants entomologistes, que les parties qui ont de l'air pour leur sys- 
tème aérien, et de l'espace pour leur système souterrain, sont plus ré- 
fractaires que les autres. A vous de vérifier. Ceci est admis par tous 
ceux qui ont des yeux et veulent voir; 2* Les taches et plaques dont 
vous parlez avec une charmante ignorance prouvent contre vous. D'a- 
près vous, l'insecte court toujours vers un festin nouveau et succulent. 
C'est M. Maurice Girard qui le dit, à répétition. Comment se fait-il que 
votre petite bête soit si bête qu'elle laisse des pieds bien portants, où 
la table est mise, pour aller vers des rogatons? Il faudrait s'entendre 
et savoir une bonne fois s'en tenir à une idée. Il est vrai que cela est 
difficile quand on se traîne dans les hypothèses ; 3" Il y a des ceps 
plus aptes à la résistance, plus indemnes, des places réfractaires ; vous 
êtes tous obligés d'en convenir, et M. le Rapporteur de la Commission 
législative l'a proclamé, d'après vous. Cette circonstance suffit à dé- 
truire toute votre avocasserie, puisque votre insecte n'est plus le vam- 
pire omnipotent que vous nous avez signalé ; 4" Quoi que vous en di- 
siez, la présence des insectes sur la plus gratuie partie des racines des 
ceps attaqués no prouve rien, parce que vous avez voulu trop affirmer 
sans justification. En effet, vous n'avez pas vu que l'insecte, quand il 
existe, occupe le plan radicellaire supérieur, et vous n'avez pas compris 
que votre petite bestiole est un puits de science. Elle sait, la pauvre, 
comme on dit en Bordelais, que les jeunes racines de ce plan sont à 
quelques centimètres seulement, qu'elles sont terminées par des spon- 
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gîoles tendres et pleines de sucs, même dans les plantes souffreteu- 
ses,.. Nous ferons tout à l'heure un peu de physiologie viticole, à 
Tadresse des insectologues... C'est là qu*ira votre aphis^ Messieurs, 
exactement comme ses frères aériens qui vont sucer leur miellat aux 
extrémités des jeunes pousses de rosiers, etc. Regardez, si vous avez 
des yeux pour voir, et vous verrez luie belle leçon d' entomologie^ si 
voua avex^ assez de philosophie médicale pour la comprendre» 

8** En somme, xKKiSflea anti-phylloxéristes, nouspouvons prendre une 
vigne phylloxérée, la débarrasser de votre puceron, sans lequel vous 
seriez encore dans les limbes de qudlque société entomologique, et la 
rétablir en plein état de santé et de vigueur, joar Taccomplissement 
de quelques règles simples de viticulture pratique, aidée& de trè&-peu 
de la science des Boussingault, des Moll, des Gasparin, des CSbaptal, à 
la condition qu'on ne voie qu'un jouet dans les résultats de la vôtc^ 

Voilà le résumé du langage que les adversaires des phylloxéristes, 
avec les hommes de terre et de culture, tiennent aux adeptes de la 
haute voltige entomologique. Ne vous semble-t-il pas, lecteurs, 
comme il me paraît à moi, que ces braves gens raisonnent assez bien, 
qu'ils donnent des preuves, qu'ils ont l'air de savoir passablement 
leur métier ? A mon sens, ils n'ont qu'un tort, c'est de n'être pas 
arrivés en tête de ligne pour inspirer des mesures différentes de celles 
qui ont été prises. Je crois donc que les antirpliylloxéristes sont dans 
le vrai, mais comme je suis décidé à voir nettement, je vais chercher 
à me rendre compte avec vous des causes réelles de la maladie par 
l'étude rapide des besoins physiologiques de la vigne. 
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La vigne est une liane. La puissance d'assimilation dont elle est 
douée est telle que, par le chevelu de ses racines traçantes, elle va 
chercher à des distances énormes les matières alibiles dont elle a 
besoin et qui sont en dissolution dans les eaux du sol. J'ai souvent 
trouvé du chevelu à 10 mètres de l'axe. Ceux qui ont vu la vigne 
m'accorderont bien que le système aérien montre tout autant d'exu- 
bérance, et que les pousses de la vigne, par leurs dimeiisions, leur 
luxuriance et l'abondance de leur feuillage, prouvent les plus grands 
besoins relativement aux éléments atmosphériques, à l'air, à la lu- 
mière, etc. C'est donc avec juste raison que j'ai dit, dans l'article cité 
plus haut, que la vigAe est une plante ^moTMOMU aux deux extrémités 
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de Taxe, qui demande beaucoup au sol et énonnément à Tair, qu*il 
lui faut beaucoup <f espace dam te sol et au-dessus du sol, et i*ai indiqué 
pourquoi cette plante a besoin de beaucoup de nourriture et de beau- 
coup d'air, parce que c'est une plante à sucre, à gomme, à potasse, 
dans laquelle il se produit des oxydations prononcées, démontrées 
par la formation de Tacide tartrique. Ce raisonnement, basé sur des 
faits chimiques, constatés par de vrais observateavs, n*6st pas même 
contestable par des entomologistes, puisqu'il est acquis, prouvé, et 
qu'on peut en demander la démornsCrafion de visu sur le premier cep 
venu. 

La vigne demande de l'espace, beaucoup ttespace^ dessous et au- 
dessus i "ponrqmi lui en donne3B-vous le moins possible? Pourquoi 
votre avidité, aussi bête que celle de l'homme du làbulist^e, vous con- 
duît-elle à tuer votre poule ? Qui donc osera venir me dire que, dans 
le Midi, otL l'on se plaint si fort pour la moindre piqûre, on ne plante 
pas de vignes à moins de cinquante centimètres? Je laisse de côté 
vos moti& et vos prétextes. Yoilà le fait indéniable. 

D'autre part, la vigne est une plante à sucre et à potasse ; c'est en- 
tendu. Youlez-vous me £Bdre croire que cette plante trouvera étemelle^ 
ment dans le même sol^ des sels alcalins solubteSy à Vétat assimilable^ des 
carbonates assimilables, de l'humus soluble^ et cela sam restitution 7 Vous 
aunes un quasi-prétexte, si vous pratiquiez l'antique Jachère, c'es^à- 
dire le repos périodique, procurant un tantinet de restitution. Gela ne 
vaudrait rien, mais ce serait un semblant. Mais vous n'assolez même 
pas vos vignes; vous les condamnez à rester emprisonnées à per- 
pétuité dans le même espace, puisque, après mort ou destruction, 
vous replantez au môme lieu. 

Je dis, avec tous ceux qui ont regardé les choses agricoles de près, 
qu'il faut rendre au sol ce que vous lui enlevés, sous peine de l^épuiser, 
de te stériliser par rapport à la plante que wus y cultivez trop longtemps. 
Ce principe répond à la noble indignation de M. Girard, à propos 
de l'épuisement des palus bordelais: Prenons des chiffres, afin de 
faire du positif, si quelqu'un veut bien aborder ce côté du litige. 

iyùOÙ kil. de sarments fournissent 2& kil. SO de cendres par 7 k. IS 
dPalcalis, 6 kil. 76 de chaux, 3 kil. 47 d'acide phosf^orique, etc. 
iJMHO kil. de feuilles sèches tiennent 1 kil. 50 de potasse. 
1,000 kil. de moût de raisins mûrs fiDumissent en moyenne 8 kil. 
de cendres par 5 kil. 200 de potasse, 270 gr. de chaux et 1 Ml. â25 
d'addè phoifphoffiqae* Pese^ votre moût, vos sarments, vos feuilles, 
faites le compte de ce que vous enlevez au sol en potasse, chaux et 
aoiclephdspiioriqiie, et diteïHtaoi en ednsoieciGe'céqiie voils restituez 
à ee sely peur leqndl vous lie pratiques m isolement ni rotation ? £t 



32 LA yiGNB ET SON PHYLLOXÈRE 

quand même on rendrait à la vigne la totalité des feuilles et les 
cendres des sannents, qu'est-ce qu'on lui restitue pour le moût qui 
enlève le plus à la terre ? 

On fume, dit-on, et M. le docteur Girard joint à l'affirmative l'ad- 
verbe admirablement^ à cheval sur la fumure et la culture. On va bien 
voir ce que vaut cette nouvelle allégation sans preuves. La vigne 
n'est fumée que très-exceptionnellement, parce que les viticulteurs 
prétendent, à tort ou à raison, que la fumure altère la qualité du 
vin ; quand elle est fumée, il faut savoir comment on la fume et 
quel peut être le mode que M. Girard décore du titre d'admirable. 

D'abord, pour comprendre la fumure de la vigne, il faut savoir 
que, si elle était simplement fibreuse par ses racines et non traçante, 
elle prendrait en un an toute la potasse, toute la chaux et tout l'acide 
phosphoûque qui se trouveraient à sa portée. Si le sol est épuisé moins 
vite, cela tient à la puissance d'allongement des racines, à leur fa- 
culté de/«?<?mo*t<m, si l'on veut, d'où il réisulte que, par ses lùdicelles, 
elle fouille partout, s'étend partout, recherchant les moindres par- 
celles des substances qui lui sont nécessaires. On n'a qu'à arracher 
un cep pour le voir. Lorsqu'elle a été partout, elle a tout pris dans 
le plan de son action ; mais aussi, quand elle a tout pris, il n'y a plus 
rien. Ensuite, il faut voir comment se forment les racines. Les 
nœuds enfouis donnent naissance à des plans radicellaires qui 
débutent par les parties profondes, au moins relativement. Or, à 
mesure que les plans inférieurs se développent, fonctionnent et 
finissent par s'altérer, suivant la loi générale, les plans supérieurs 
se produisent et fonctionnent à leur tour, jusqu'à ce que le plan 
superficiel fasse son apparition et sa croissance au détriment des 
autres. Je ferai observer à M. Girard, saris la moindre modestie, que 
s'il avait pris la peine de regarder, il aurait vu que la fumure, prati- 
quée avec les fumiers ordinaires, le guano, les matières azotées, 
exaltent le développement du plan radicellaire isùperficiel, au détri- 
ment- des plans inférieurs. Il ne faut pas de microscope pour cette 
observation. Il en résulte que toute fumure active, appliquée trop 
près de la surface, détermine une exagération dans la production du 
chevelu du plan superficiel, ce qui entraîne, nécessairement, la 
désorganisation des plans inférieurs, en vertu de la loi générale 
d'équilibre; Ce que M. Girard veut bien appeler une fumure admi- 
rable n'est donc qu'une pratique exécrable, puisque lafiimurè, quand 
on la £aiit, est toujours trop superficielle, toujours Mte avec des en- 
grais trop azotés; 

Il faut a^io/um^nf, en vertu de Tobservation viticole, que la fumure 
se fasse à l'aide d'engrais très-peu azoté, transformé en humus très- 
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pauvre en matières ammoniacales, et que cet engrais soit appliqué à 
vingt centimètres de la surface, en moyenne. Et quand môme cette 
fumure serait bien faite, il est absoltmient indispensable d'y ajouter, 
à titre de restitution, toute la potasse, toute la chaux, tout Tacide 
phosphorique, que les récoltes successives ont enlevés à la terre. On 
ne peut faire à ces propositions que des objections enfantines, et 
l'admirable culture, l'admirable fumure de M. le docteur Girard se 
réduisent, aux yeux d*un véritable cultivateur de vignes, à une fîsiute 
grossière. Vous ne pouvez et ne devez fumer la vigne qu'avec U humus 
additionné des sels minéraux indispensables à ses fonctions. Si quelque 
entomologiste trouve à redire à cela, qu'il veuille bien nous faire le 
plaisir de nous le dire, mais qu'il nous donne des preuves de ce 
qu'il voudra dire, sans verre grossissant à l'appui. 

Le lecteur peut voir que la fumure, comme on la comprend, ne 
fait pas ime restitution, mais une pourriture de plus, quoiqu'il y en 
ait assez. Mais ce n'est pas encore suffisant, car M. le docteur ès- 
sciences, savant entomologiste, a parlé. Dieu nous pardonne, des 
meilleures pratiques de taille^ sans nous dire en quoi cela consiste. 
Aussi bien, veux-je le précéder plutôt que le suivre sur ce terrain, 
où il risquerait fort de s'embourber, si l'on en juge par le reste. On 
peut dire ceci à M. Girard et aux autres phylloxéristes : La meilleure 
pratique de taille est la plus sotte opération qui soit au monde, et les 
recépeurs de la vigne font un raisonnement que l'on peut vous sou- 
mettre, malgré votre inaptitude. Ils disent qu'ils ont planté la vigne 
à cinquante centimètres, en lui refusant sa nourriture dans le sol, 
mais que, par une juste compensation, comme cela se fait ailleurs 
et pour autre chose, il convient de lui retrancher également sa nour- 
riture dans l'air ! Tu meurs d'un côté, meurs de l'autre I Si, pourtant, 
tu deviens malade, si tu ne produis pas l'œuf d'or, nous crierons 
à la calamité, à la catastrophe; nous maudirons la moisissure Tucker- 
Pay en-Montagne, ou le puceron Planchon-Girard et autres! Nous 
t'amputerons à blanc-étoc; nous te couvrirons de cicatrices, nous 
t'imprégnerons de gangrène, et si tu n'es pas fructifère, malgré notre 
sottise, alors, prends garde ; nous accuserons la dégénérescence, les 
insectes, les champignons, l'Amérique, l'Asie, s'il le faut ; nous 
ameuterons tous les microscopes, toutes Jes loupes, tout ce qui peut 
grouiller et s'agiter, mais nous ne conviendrons jamais de notre im- 
bécillité ! Et voilà pourquoi la fille est muette. 

Mais on .sait bien que la taille exagère la nutrition dans les racines 
•et qu'elle est, par conséquent, une cause d'épuisement du système 
souterrain ; mais on sait bien que la fructification de la vigne 
s'éloigne du centre de l'axe; anais on sait que toutes les lianes, 
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même le houblon, le vanillier, le bignonia, tous les sarmenteux, 
sont dans le même cas; mais on sait bien qu*à une plante très- 
oxydante il faut beaucoup de feuilles, beaucoup d'air!... On sait tout 
ce que vous voudrez, lecteurs ; mais on ne fera rien de ce qui est 
exi^ par la raison culturale; on continuera à traiter la vigne aussi 
bêtem^t que par le passé, parce qu'tï faut^ matériellement^ Tétoufifer 
et Tafifamer en haut comme on Ta étouffée et affamée en bas, ce qui 
n'empêchera pas de trouver quelque docteur en n'importe quoi, 
lequel approuvera la mesure et la couvrira de sa science. O mou- 
tons! ô Panurgel 

Voici ce que vous faites : à la plante qui veut de l'espace dessous, 
au-dessus, qui enlève beaucoup d'alcalis, de chaux, de phosphore, 
de carbone, qui est gourmande et aurait besoin de changer de table 
souvent ou d'avoir un buffet bien garni , vous imposez la cellule en 
bas et en haut, la pourriture dessous et l'amputation au-dessus; vous 
ne restituez rien et vous laissez le buffet vide ; vous décrétez la dé- 
tention perpétuelle dans votre stérilité; vous êtes les bourreaux, et 
votre victime a tortl Pangloss vous approuve et l'entomologie vous 
bénit; mais cela ne met pas le vin dans les barriques, et votre nul- 
lité ruine la France, dont vous ne devez être que les serviteurs ! 



LE PHYLLOXÈRE ET LA RAISON 



Le lecteur comprend qu'il y aurait encore mille choses à dire sur 
ces questions si graves, au sujet desquelles j'ai voulu prendre une 
forme tout opposée à celle de MM. les dogmatiques. Je ne crois à 
rien, si je ne vois la preuve par mes yeux ou par ma raison. Or, les 
phylloxéristes ne prouvent rien, ni pour les sens, ni pour l'intelli- 
gence, Mais l'insecte existe, me dira-t-on;les ravages sont là, et vous 
auriez tort de vous obstiner dans une thèse insoutenable 1 

Un instant, s'il vous plait de me l'accorder ! Nous sommes gens 
simples, mais moins bêtes qu'on ne veut biep le dire, et nous n'en- 
tendons pas qu'on nous jette sur le dos le mantel de nos contradic- 
teurs. Raisonnons et regardons; à notre tour de numéroter nos obser- 
vations, si l'on veut bien nous en octroyer la licence. 

I. Quand M. le docteur Girard, que je regarde comme le prototype 
du phylloxériste, aura appris à quelles nombreuses variétés d'insec- 
tes la fermentation putride peut donner naissance, quand il connaî- 
tra les conditions qui modifient les formations vivantes, végétales ou 
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animales, qui dérivent de la décomposition ultime, il pourra se croire 
autorisé à traiter d'insanités des opinions que je ne partage pas, pour 
mon compte, mais à propos desquelles un homme sage et instruit n'a 
pas de dénégations absolues à émettre, quant à présent (1). 

IL Les anti-phylloxéristes ne nient pas les ravages actuellement 
causés par Tinsecte ; ils affirment et démontrent, ce qui a été justi- 
fié, que la maladie présente est la même que celle qui s*est ma- 
nifestée par Toïdium, qui se manifeste aujourd'hui par l'oïdium et le 
phylloxère, et que l'insecte, comme la mucédinée, n'est et ne peut 
être, au point de départ, qu'un symptôme de concomitance. 

ni. Si la vigne est malade en dehors de l'oïdium et duphylloxère, 
les gens de bon sens reconnaissent parfaitement que celui-ci, après 
avoir été un simple effet symptomatique, est arrivé à produire des 
effets spéciaux qui en dérivent directement. L'insecte-^ ff et ^ sans que 
la maladie-cause ait diminué, au contraire, est devenu à son tour, par 
les progrès de l'infection, insecte-cause^ produisant des effets d'autant 
plus désastreux que les cépages sont dans une condition de moindre 
résistance. 

IV. Pour faire plaisir aux savants entomologistes, on peut prendre 
une comparaison qu'on a lieu de supposer à leur portée, bien que 
l'insecte dont il va être parlé soit un parasite, ce que n'est pas le 
phylloxère. Soit une école de jeunes produits humains quelconques. 
11 y a, là-dedans, des en^ts malingres, chétifs, mal nourris, à exsu* 
dations et excrétions nuUadvoes^ d'une propreté douteuse. D'autres sont 
sains, robustes, vigoureux, propres. Inutile de se récrier. Un des ma- 
lingres, dont le cuir chevelu porte l'enduit caractéristique, est pos- 
sesseur, accidentel si l'on veut, d'une demi-douzaine de pous. Après 
quelques jours, tous les maliii^es y passent, puis les robustes, et 
l'école, laïque ou congréganiste, est infectée du premier jusqu'au 
dernier bambin. On détruira facilement la vermine sur les têtes des 
individus sains; il suffira, le plus souvent, d'un peu de propreté. 
Chez les douteux, ce sera déjà plus difficile ; chez les autres, ce sera 
toute une affaire. Pour les uns, on n'a qu'à tuer ou chasser l'insecte; 
pour les autres, il faudrait, en outre, détruire la cause primaire, la 
saleté, l'enduit, la couche de ce que les bonnes femmes appellent le 
chapelet, le petit chapel. Eh bien, chez les premiers atteints, la sa- 
leté et l'état maladif sont les causes primaires de l'invasion de là 
phthîriase"; chez les autres, il y a simple contamination, inoculation. 



(1) Le phyllooDera de la vigne, page 16, lignes 5 et suivantes. 
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De même pour le phylloxère. Il y a une cause primaire que Ton nie, 
parce qu'il déplaît à la vanité de la reconnaître ; puis, à son touri 
l'insecte devient cause de contamination, après avoir été d'abord 
l'effet de la maladie ou de la cause primaire. Aujourd'hui, dans l'état 
où nos vignes sont arrivées, il faut, bon gré mal gré, atteindre un 
double résultat : guérir la maladie et tuer l'insecte, amené d'al)ord 
par l'état pathologique, devenu à son tour une cause directe d'infec- 
tion et de propagation. 

V. La culture admirable, la fumure à la même épithète, la meil- 
leure pratique de taille,sont encore d'autres causes directes del'infection, . 
en dehors même de la plantation trop rapprochée. Les propositions sui- 
vantes le démontrent péremptoirement, et ce qui va être exposé 
brièvement emporte preuve. On ne saurait trop appeler l'attention 
sur les idées de cet ordre : 

1° La culture superficielle des vignes, à dix ou quinze centimè- 
tres, comme elle se pratique, localise l'action végétative dans le plan 
radicellaire supérieur, au détriment des plans inférieurs; 2* la fu- 
mure trop azotée et employée dans la couche de surface, ou près 
des ceps, exagère encore ce résultat, en portant une masse d'aliments 
azotés vers le chevelu de ce même plan ; 3* la taille la plus modé- 
rée, suivant la loi d'équilibre dont on constate les effets après toute 
suppression ou toute amputation sur les êtres vivants, animaux ou 
végétaux, détermine une exagération de vitalité dans les organes 
conservés, les plus rapprochés du point de section, surtout lorsque 
ces oi^anes sont déjà le siège d'une accumulation de fluides alibiles. 
Le résultat de la taille annuelle de la vigne se fait remarquer surtout 
par l'activité imprimée au plan radicellaire superficiel, et la culture, 
la fumure, la taille, dans les conditions où elles sont pratiquées, fa- 
vorisent la production de chevelu nouveau et très-fondant sur ce 
plan radicellaire. Cette conséquence est constatée couramment, et 
toutes les pratiques actuelles concourent au développement excessif 
de ce plan, tandis que les plans inférieurs sont frappés d'atonie, par 
une conséquence d'équilibration d'abord et, ensuite, parce que les 
couches profondes du sol, {épuisées et presque stérilisées, ne four- 
nissent pas aux besoins d'une manière suffisante. 

VI. Les moyens usuels employés, et qualifiés d'admirables par les 
entomologistes, ont donc pour résultat forcé de faire affluer les sucs 
nutrimentaires vers le plan superficiel radicellaire, d'en développer 
le chevelu et les spongioles, dont la consistance est d'autant moins 
résistante que la croissance en est plus rapide et plus excitée, et de 
fournir, par conséquent, au puceron, comme à plaisir et à dessein, 
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ce festin succulent dont parle M. Girard avec tant de complai- 
sance. 

VII. n est digne de remarque que les phylloxéristes émérites, 
sur les lapsus desquels on a établi Topinion épidémique régnante, 
n'ont pas même eu le soin de suivre leur enfant dans ses tendances et 
ses habitudes.' Ils n'ont pas vu que le phylloxéra s'attaque surtout aux 
radicelles du plan superficiel les plus accessibles et les pliis aborda- 
bles, celles qui fournissent le plus abondamment aux besoins supposés 
de la bestiole, tandis que les radicelles des plans inférieurs seraient 
absolument indemnes par leur plus grand éloignement, par la diffi- 
culté plus grande de pénétration pour Tinsecte, par une consistance 
plus ligneuse et plus de résistance ; Ils n'ont pas vu que ce point de 
culture viticole est d'une importance capitale et, comme toujours, ils 
ont distingué la paille, le cheveu, le crochet d'un œuf de tête do 
série, sans apercevoir la poutre. On n'est pas plus aveugle, ou plus 
régence, à votre choix 1 



MOYENS ET ACTIONS CONTRE LA MALADIE 



Pour acquérir une idée nette de la question, il convient d'abord de 
se placer exclusivement au point de vue des phylloxéristes et d'étu- 
dier les moyens qu'ils indiquent contre la petite bête de M. Planchon. 
A titre de préventif, M. le Rapporteur de la Commission législative 
nous fournit un moyen topique par excellence. Aussitôt qu'une 
vigne est atteinte, il faut l'arracher et la brûler; mais, on fera bien de 
désinfecter le sol, de l'empoisonner par rapport à l'insecte. Les deux 
Préfets qui ont bien mérité de la patrie en prenant des arrêtés pour 
prescrire cette calinotade^ n'ont jamais, sans doute, médité sur le mot 
du dentiste: Guérissez; n'arrachez pas! Ils n'ont dû comprendre 
qu'une chose, c'est qu'on guérit très-bien les cors en coupant le pied 
ou la jambe, et que la guillotine fait disparaître la migraine. Jusqu'à ce 
que la loi, entrevue dans le rêve de l'honorable M. de Grasset, ait fait 
son apparition au Bulletin^ il me semble qu'on reste libre d'admirer 
et, pour ce qui me regarde, j'admire de toute ma force, et je prie 
instamment le lecteur de ne pas refuser à une idée aussi lumineuse 
le tribut d'un peu d'admiration. Réunissons-nous donc pour admirer 
ensemble, afin que ce soit plus tôt fini. On peut d'autant moisis se 
refuser à admirer, que le rapport ne nous apprend pas qu'il soit par- 
venu à la Commission la moindre donnée sur un autre moyen pré- 
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tentif. Et (5elui-ci même, dans la théorie admise, n*est pa^ un préser- 
vatif proprement dit ; c'est aussi un curatif, puisqu'il a pour but de 
tuer rinsecte, ce qui tue la maladie, dit-on, tout en empêchant la 
propagation. Ce moyen est admirable, puisqu'il préserve et guérit 
tout à la fois. 

Il y a pourtant deux moyens préventifs méritant ce nom, le rem- 
placement de nos cépages par des cépages américains, et la grefîe de 
nos vignes sur des sujets d'Amérique. Ici, ma tâche est aisée et M. le 
Rapporteur de la Gominission législative émet à cet égard des doutes 
qu'on doit prendre en considération. Quels seront les produits de ces 
vignes ? Conserveront-elles la vigueur qui leur permet de résister à 
l'insecte? Les variétés reconnues réellement réfractaires se propagent 
difficilement par la bouture et se greffent mal avec nos cépages. En 
admettant même la réussite, à force de temps et de dépenses, si nous 
ràBaArâu» dut vin, ce ne serait plus notre vin de .France, apprécié du 
monde entier. Kafîn» l'introduction des cépages américains n'aurait- 
elle pas pour premier résultat la propagation de l'insecte qu'on veut 
détruire ? 

Je me garderai bien d'ajouter quoi que cft spit à ce raisonnement 
de l'honorable M. de Grasset, parce qu'il est d*une telle justesse que 
tous les hommes impartiaux de toutes les opinions dpivent s'em- 
presser de l'adopter. 

On a proposé d*ensabler les ceps, à cause de la difficulté que len- 
contre le phylloxère à pénétrer dans les terrains sablonneux; te 
lecteur a déjà apprécié comme il convient ce mode de faire, qui n'est 
autre chose que la stérilisation du sol, sans aucune compensation de 
restitution. Quant au tassage de la terre, qui a été également con- 
seillé, je ne vois pas bien comment un plombage peut être favorable 
à la vigne, ni comment on espère rétablir un végétal souflRrant en 
rendant le sol imperméable au-dessus de ses racines. Après tout, si, 
comme on Ta dit et ce qui est vrai, les ceps sont plus réfractaires au 
bord des sentiers, on peut bien rencontrer des observateurs qui attri- 
buent ce résultat au tassement, plutôt que de le regarder simplement 
comme l'effet d*une meilleure aération. Tout est possible, même d'af- 
firmer que blanc est noir et réciproquement. 

Tous les autres moyens indiqués sont curatifs à titre d'insecti- 
cides. Le lecteur ne s'attend pas à en trouver ici une nomenclature, 
fastidieuse autant qu'inutile, mais je dois cependant, tout en géné- 
ralisant, laisser dans l'ombre le moins possible des idées émises. 

Est-il admissible que l'on ait pu proposer, sans sourciller, de feiire 
manger le phylloxère i)ar les mésanges ou par des insectes aphidi- 
phages ? Dans cette belle proposition, on n'a oublié que les fourmis, 
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lorsqu'elles eussent dû être présentées en première ligne, en fece 
d'un puceron quelconque. Il paraît que, dans cette matière, Taberra- 
tion. est de mode. Une autre série d'inventeurs engage les vignerons 
à empoisonner la sève même du ceplé.. D'autres font concurrence 
auxJierboristes et conseillent le chanvre, le tabac, l'euphorbe, que 
saisrje ? Il y a un inv^iteur, celui-là même qui m'en voulait si fort 
pour un pauvre article et va fabriquer, paradt-il, le produit conseillé 
par M. Dumas, auquel j'ai fût allusion précédemment, qui veut 
planter des valérianes ^rès des ceps, dans l'espoir fondé que la féti- 
dité des racines éloignera l'insecte. Si ce Monsieur est aussi fort en 
produits chimiques qu'en herboristerie pharmaceutique, je plains 
franchement ses co-intéressés, s'il met la main à quoi que ce soit. 
L'infortuné ne sait donc pas ce qu'il aurait pu apprendre partout, 
avant de laisser échapper son idée au valérianate? 

H ne sait donc pas que Tessence de valériane et l'acide valéria- 
nique ne préexistent pas dans la racine fraîche et vivante? Dans ce 
cas, c'est de fâcheux augure, et il aurait au moins dû. savoir que 
tous les chats du canton viendraient prendre leurs ébsd» dans la vigne 
à la valériane, si son hypothèse présentait la moindre réalité. En 
vérité, pauvre herboriste et triste apothiettîre ! 

M. le docteur Girard, dont les ittdtndres appréciations ont tant 
d'importance, déclare que « la solution du problème est de tuer 
l'œuf d'hiver sur le cep par un badigeonnage au goudron ou par la 
vapeur d'eau bouillante.*. » A quelques pages de distanee, se rappe- 
lant la bienfaisante influence d'une douce gaîté et voulant nous 
mettre en joie àaaa nos tristesses, il nous dit : « On peut aussi cher- 
cher à atteindre, par les jours de beau soleil et dé chalçur, ces légions 
de phylloic^^s ailés et aptères qui marchent sur le sol, cherchant des 
vignes nthus. On au'ra l'espérance, sinon de les tuer, au moins de les 
détoomer de leur route, par divers agents... » 

Franchement, je ne croyais pas trouver tant de jovialité dans les 
dires d'un savant entomologiste. Voyez-vous ces petits gourmands, 
cherchant des vignes saines 1 Quœrens quem devoret! Et 'puis la catas- 
trophe! 

On les trouve et, si l'on n'ose pas les tuer, de peur d'être 
mordu, on les détourne de leur chemin, par l'injection d'une drogue 
quelconque, à l'aide du soufflet à oïdium 1 Je m'intéresse au sort 
des pauvres bêtes, et il n'y a pas encore de loi qui s'oppose à ma 
commisération. 

Allons, lecteurs, si vous m'en croyez, nous laisserons tout cela 
dans la boîte aux rebuts et nous nous efforcerons d'oublier, si faire 
se peut, que, devant un désastre national, au lieu de travailler comme 
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des hommes, on s'est contenté d'ouvrir la foire aux non-sens et aux 
absurdités. 

Quelques-uns ont joué aux chimistes. On a conseillé le pétrole 
sans vérification, l'éthèr, Talcoôl, le chloroforme, la benzine, Thydro- 
gène phosphore gazeux, Tacide prussique... Enfin, pour qu'on ait 
proposé douze ou quinze cents moyens, il faut bien admettre que, 
parmi les qualités qui nous restent , à la suite de celles que nous 
avons perdues, on peut compter une forte dose d'imagination. Mou- 
tarde blanche et douce révalescière, avec une prise de somnambu- 
lisme extra-lucide! C'est bien nous, qui nous disons à la tête du 
progrès ! 



LES QUESTIONS SÉRIEUSES 



Tout ce qui surnage sur cet océan de puérilités est facile à réunir. 

Il y a le sulfure de carbone, le sulfocarbonate de M. Dumas, les 
sulfures alcalins et alcalino-terreux solubles et l'indication que j'ai 
donnée de l'emploi des sels solubles d'aniline ou de toluidlne. Tout 
cela est à examiner en peu de mots au point de vue de la destruction 
de l'insecte. 

Pour le sulfure de carbone , je suis de l'avis de M. Girard, malgré 
l'appui donné à ce pro.duit par une compagnie puissante. Je crois 
que l'action de cet agent tue l'insecte quand elle est assez prolongée, 
mais que, s'il est employé à forte dose ou seulement à doses réité- 
rées, il peut très-bien tujer la vigne. C'est, d'ailleurs, un composé 
fort dangereux, au moins à cause des chances d'incendie qu'il pré- 
sente et, d'autre part, l'action en est trop fugace pour assurer la 
destruction du phylloxère. 

Un fabricant d'engrais a eu l'idée de l'emprisonner dans la gélatine 
(cubes Rohart). L'action en est plus durable, il est vrai, mais la cherté 
du produit est considérable, et la gélatine est un excipient assez 
mal choisi, même à titre d'engrais auxiliaire, attendu qu'il n'a pas 
été tenu compte des raisons culturales qui doivent faire repousser 
l'emploi des matières azotées proprement dites dans la viticulture, 
et surtout pour des vignes déjà malades. 

Quand on n'est pas riche, on a de' bonnes raisons d'être économe 
et de tenir au peu que Ton possède. Je ferai donc observer que c'est 
moi qui ai, le premier, indiqué l'emploi des sulfures alcalins pour 
la vigne, dans le but de détruire la moisissure et les parasites infé- 



LES QUESTIONS SâRIBUSBS ' 41 

rieurs, et de restituer à la plante une partie de la potasse qui lui 
manque! On peut consulter pour preuve mon livre sur la Vigne et 
fOidiumj publié en 1861, à Bordeaux. J*ai fait voir, par le raisonne- 
ment et Fexpériehce, que la condition nécessaire du succès est le 
dégagement continu et lent de Tacide sulfhjdrique, bien que cer- 
tains organismes puissent être atteints immédiatement. Je ne trouve 
donc pas qu'il soit nécessaire d'attribuer à M. Dumas, ou à d'autres, 
la paternité de principes que j'ai émis, à propos du sulfure de po- 
tassium en particulier, lorsque je l'ai conseillé comme destructeur 
des organismes inférieurs, et par Facide sulfhydrique qu'il dégage, 
et comme réparateur des pertes d'alcali éprouvées par la vigne. Ceci 
n'est pas à l'adresse de M. Dumas, mais de quelques thuriféraires 
inconscients. Certes, M. Dumas est l'un de nos chimistes les plus 
éminents; il est un grand seigneur tout à la fois et un gros capita- 
liste de la science; sa richesse n'a rien à gagner à ce qu'on lui donne 
ma pauvreté, et il est au-dessus de ces petites mesquineries de ses 
admirateurs. 

Donc M. Dumas a conseillé l'emploi comme insecticide du sulfo- 
carbonate de potassium, qui est une combinaison soluble de sulfure 
de carbone et de sulfure de potassium. L'idée est.bonne, sans doute, 
puisque ce produit fournit deux insecticides pour un et restitue de 
la potasse d'après le principe que je viens de rappeler. Le seul re- 
proche à faire au sel préconisé par M. Dumas consiste en ce qu'il 
est cher, incomplet, et d'une préparation assez difficile. 

Je ne puis m'empêcher de témoigner ma reconnaissance envers 
l'illustre chimiste qui a bien voulu également recommander l'emploi 
dés sulfures alcalins et alcalino-terreux dont je n'ai pas cessé, depuis 
vingt ans, d'engager les viticulteurs à faire usage. Ce m'est un grand 
plaisir d'avoir eu la priorité d'une idée d'application qu'un homme 
de ce mérite sanctionne de son autorité. 

On me permettra donc de me restituer à moi-même ce. qui m'ap 
partient. J'ai indiqué, proposé et employé le premier les sulfures alca- 
lins et autres , mais surtout celui de potassium , contre la maladie de 
la vigne, à titre de destructeur des ennemis inférieurs de cette plante 
et d'agent de restitution. 

Relativement au phylloxère, il y a cependant une observation à 
faire sur l'emploi du sulfure potassique et des autres sulfures solubles. 
Us donnent lieu à une action trop rapide, à un dégagement trop prompt 
d'acide sulfhydrique. Pour que le sulfure de potassium fût insecticide 
autant que réparateur, on devrait recourir à des applications frac- 
tionnées et réitérées. 

Enfin, j'ai proposé il y a quelques mois l'emploi des sels solubles 
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d'aniline ou detoluidine. Je donne lapréférence auehlorhydrate, parce 
qu'il ^ décompose plus aisément dans le sol et met. ain^ en liberté 
Taniline ou la toluidine > dont Taction toxiq,Ui& est extirême sur les 
insectes, de tout genre. L'action parésente en outxe ravanfcag.e d'être 
trèsrduiable, à raijsoa do. peu de YoJatiHté de la base. Cet inastcticide, 
dissous. dans l'eau à la dose, de 3 à 6 millième& > est très-actif , et il 
suffît de 5 à Q litres de solutic»:! par souche ^ lorsqu'on a pratiqué un 
déchaussement préalahle. 

Pour procurer à cet insecticide toute la. valeur ça'il ccnaporte, on 
doit lui donner comme auxiliaire un sel de potasse cûnvenablemfiâat 
choisi et j joindre là phosphate de. chaux. Ilan£» ccAte condiJLiaa» on 
obtient un composé (jui opère comme, ^enl dâ restilu^n et eommià 
insecticide lent et durahle^ suivanik L&a conditions régies cbs problème. 

Je le demande^ en edSet, non pas aux inseetolo^es » qu'il est grand 
temps, de renvoyer k leurs coUbectionSi^ mais aux viticulteurs» dcmt 
l'intérêt est en jeu, la seule proposition logique n'est-elXe pa^^ la sui- 
vante : Faisant la part belle aux deux opinions en présence et admet- 
tant que; la vigne, est malade depuis longtemps par suite d'une mau- 
vaise culture,, de l'excès, du rapprochement, d'une taille harhave et 
sauvage , de l'épuisement du sol et du dé&iut de. restitution ,, iBais ijo- 
connalssant, en outre, que la propagation de l'insecte,, causée par cet 
état morbide, est devenue une circonstance conconaitante é^ kiplus 
haute gravité, qui apporte de nouvelles conséquences désastreuses à 
la suite de ceUes qui lui ont donné naissance , on doit vok ^indication 
théraf^ntUtue ratùmmUe et vraie dans tQut moffea sérimx , agf»Sé à recoas- 
ti^îter ta pUaUe par la reUitiUiûti. au sU (k$ principes ûrgmuifues ti ées 
jfrùwipes TmnérauXy qui kuti mtméfmfii par smie dl'u» épMsmvmU de tùàM 
date^ et à déirmre m même temps CwsecAny ie^Hfuei ajout» vmnix»«M 99n 
infiumee permeieuse à l'affection primaire. 

La viticulture entière peut appliqaex le stigmadbe de son mépris au 
front de tout hoomie qui oseiaiJl^ contredire une proposition aussi 
large> donnant satisfaction eu faiit et toutes» les exigences, et sauver 
gardant, même, la chose la moÀns propre du mondes l'amonr^prq^ t 

Ëh bien, lecteurs,, «seUe proposition r^ïfeime toutes ma théorie ! 
Qu'importent les mots stériles et les discussions oiseuses % lia disent 
que c'est la. petite bête seule.. Nous dis<Ems que c'est la. mladie 
d'abcird, à laquelle se sont joints ensuite^ pal^ un elSctt fitaleiBfisit 
pvévu^ la mucédinéa et le puceron,, qui se sont greffés comxnft auxi- 
liaires sur la. maladie... Qu'estime que cela vous &it, & ^rqus ? Atta- 
quesi à. la^foiSh la maladie, la moisissure.^ la ph^jUoxèM; Tomsattses 
donné raison aux belligérants en les renvoyant dos à dos,, et vous 
aurez, pris soin de votre intérêt, qui est. lié à l'intérte de. la pairie i 
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Nous nous comprenons bien» n*6&k-ce pafl , et ncms n^avons plus à à»- 
coter? Laissons donc ergolcr les mareliands d'insedicideft pour rire, 
les întéressés dans la pateroité des pucerons el ceux qui visonià un 
demlHtnètre de ruban par des rô^eiies inaeetok)gique^. 

Le sulfure de carbone ne réalise pas Tidéal de la propositioDrtype, 
à laquelle vous devez vous soumeUre,coaunemoi«par<âMservation, par 
raisofi et par intérêt, de n*est qu'un insedieide, dangereux et infidèle. 
Le sulfo^earbonate de potassium se rapprodie un peu plus du but ; 
il reslitue un peu^ mais insuffîsaoimesii; il est trop ches et bon pour 
de la tliéorîe. Les snl&ires akalins sont indiqués , trè^-viais, trèfr- 
utiles dans les deux sens. On ne peut les r^arder conune complets 
que s'ils sont associés au sulfure de calcium ek au pho^hafce de 
chaux. 

En outre, ils auront tourjoursv pour le phylloxère, rinconvémeint de 
présenter une action trop rapide et trop fugace. Les sdbs amliques 
ou toluidiqnes sont les meilleurs des insecticides ; mais» pour qu'Us 
jusUfient la proposition, ils doivent être employés avec lesauxiliaires 
signalés plus haut, sous peine d'exiger une double opération. 

Ce qu'il vous faut, et je vous le dis hautement, à vous, proprié- 
taires^ viticulteurs et vignerons, je vous le dis sans craindre les beaux 
messieurs dont je viens déranger les calculs , c'est « «n amemUment 
fui renferme ionu les iUments prindpauspde ta rewmstèttttion du aolet de 
res&êBtùm mmiraU eqffpUcabU à la vigne ^ en même temps qiCun principe 
insecticide réeL, à actiouSente^ continue-, et certaine. » Faites, d'abord Fin- 
dispensable pour sauver vos vignes et éviter la catastrophe; après, 
anssit(^ après, vous preudresi. les mesures cultuiales qui vous met- 
tront à l'abri pour l'avenir. 

C'est bien entendu. Vous voulez sortir du cercle dantesque où l'on 
vous a enfermés. II vous faut un ionique reconstituant, et im insec- 
ticide rationnel ; cherchons ^ofiemble si vous le voulez biai, et nous 
arrivions peut-êlare à quelque chose. 

En 1861, dans mon petit ouvrage sur l'oïdium (1), je vous avais déjà 
dit la vérité firanche, hosmète et loyale. Yous n'en avez pas tenu 
compte. Je vous disais en scnnme : Il &ut reconstituer le tempérament 
de votre vigne par la restitutian au sol de ce qui lui manque, par la 
potasse, la chaux, le phosphore; il faut tuer la moisissure, et vous le 
ferez en quelques heures par une seule application de solution de 
foie de souÊre..« Preuve a été feite en Gironde. 

Aujourd'hui, tes besoins de reconstitutùm, et de restitution se sont ac- 
crus; mais ils sont rèffoureusement identiques : potasse, chaux ^ phosphore ! 

(1) La Vigne, çtc. (pages 422 et suiv.) 
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Mais ragent, infaillible contre le champignon, ne Test plus contre e 
puceron ; il n'a pa$ une action éPétat naissant assez prolongée; la réaction 
est trop rapide, et il vous £aiut un dégagement faible, mais continu, 
longtemps prolongé, de Tagent gazeux toxique. La solution est là et 
pas ailleurs. 

Vous pouvez parfaitement réussir par les sels d*aniline, en suivant 
ce qui a été dit précédemment, soit que vous procédiez par dissolution 
ou bien par mélange pulvérulent, lorsque Teau vous manque et qu'il 
est trop pénible ou trop onéreux de s'en procurer. Ce mélange existe, 
préparé comme il doit l'être; mais vous pensez bien, lecteurs, qu'a- 
près tout ce que je viens de dire, après m'être compromis auprès de 
l'aréopage, je ne puis, décemment, vous parler de préparations per- 
sonnelles, sous peine de me faire déchirer à belles dents. Je ne veux 
pas sortir meurtri de la lutte. De ce que j'ai conseillé comme insecti- 
cide et agent de restitution, on fera ce qu'on voudra ; je suis et je 
reste spectateur de la chasse. Ce n'est pas une raison, cependant, pour 
ne pas rechercher si l'on ne vous a pas proposé quelque moyen 
simple, agricole, facile, exigeant le minimum de main-d'œuvre et de 
frais accessoires. 

Or, dans toute la masse de toute espèce de choses que j'ai examinées 
jusqu'à présent, j'ai rencontré une composition rationnelle, conforme 
aux principes agricoles, à la proposition générale émise tout à l'heure et 
fournissant, en même temps, les éléments essentiels de la restitution 
et l'agent insecticide à action lente et continue. A mon avis, cette 
composition est la représentation d'une normale, et elle offre une 
valeur incontestable sous les deux rapports nécessaires au double but 
qu'on se propose. 

La poudre anti-phylloxérique de M. G.-W. Davis renferme la po- 
tasse, la chaux et l'acide phosphorique, avec une proportion conve- 
nable de pyrite ferrugineuse, et le mélange est obtenu intime à l'aide 
de certaines préparations spéciales qui ne m'intéressent que médiocre- 
ment. L'essentiel est de savoir deux choses : Cette préparation doit- 
elle agir comme reconstituant et produii^e la restitution des principes 
minéraux épuisés; agit-elle cpmme insecticide à action lente et con- 
tinue? Sous le rapport de la chimie agricole appliquée à la viticul- 
ture, il est clair que la restitution a lieu et que cette composition 
doit être un reconstituant énergique, puisqu'elle apporte à la vigne 
ce qu'elle ne trouve plus dans un sol épuisé, relativement à ses 
besoins : potasse, chaux, phosphore. Gomme insecticide, je trouve que 
l'inventeur a fiait preuve d'un esprit pratique remarquable, en. asso- 
ciant la pyrite à la potasse. En effet, les réactions qui se passent dans 
le sol amènent la formation lente de sulfure de potassium, et le 
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dégagement lent et continu d'acide sulfhjdrique toxique pour Tin* 
secte avec abandon de sesquioxyde de fer comme résidu. Le carbonate 
dé chaux qui sert, en apparence, de matière inerte, agit très-utilement 
dans tous les sols, mais surtout dans les sols bas, humides, argileux, 
comme les palus, et l'attention des viticulteurs doit se porter sur la 
nécessité rigoureuse de fournir la chaux à tous les sols qui en 
manquent. On sait que la chaux &it partie de nombreux sels solubles 
qui sont absorbés par les plantes, et que le calcaire devient luinodême 
soluble et assimilable, en présence d'un excès d'acide carbonique, 
excès que l'on rencontre toujours dans un sol contenant des matières 
organiques. 

Ces considérations théoriques sont déjà fort satis&isantes en elles* 
mêmes, et elles suffiraient pour placer la préparation Davis fort au- 
dessus du sulfure de carbone et du sulfocarbonate de potassium. Je 
n'ai donc pas été étonné des témoignages aulhentigwt attestant les 
résultats extraordinaires obtenus en 187&-76, 1876, 1877 et 1878, à 
l'École d'Agriculture de Montpellier, et dans des propriétés parti- 
culières. 

Une seule chose m'a surpris à moitié, car je suis maintenant trop 
vieux pour avoir des surprises complètes en ces matières; c'est que 
l'École n'ait pas pris l'initiative, c'est que l'illustre et célèbre Commis- 
sion spéciale en ladite ville de Montpellier ait gardé le silence prudent 
d'un autre Gonrard, c'est qu'il ait fallu que quinze personnes hono-^ 
râbles attestassent le fait avec les formalités voulues, pour qu'il pût 
arriver à la connaissance du public. Par qui donc l'École d'Agriculture 
de Montpellier, par qui la Commission spéciale, par qui une masse de 
gens sont-ils payés et pourquoi sont-ils payés? Par le public et pour 
l'intérêt du public 1 S'il en est ainsi, pourquoi êtes-vous si prolixes 
pour les sottises et si taciturnes pour les choses utiles ? 

Ma surprise avait tort, si petite qu'elle ait été, et voici pourquoi. 
£n 1854 j'avais indiqué, gratis, sans prétentions à quoi que ce fût, au 
très-illustre et très-célèbre, quoique très-inutile M. A. Payen, de 
l'Institut et de beaucoup d'autres lieux, que l'agent empoisonnant par 
excellence de la moisissure est le sulfure de potassium (ou un sulfure 
soluble), qu'il fallait, en attendant une réforme culturale, restituer à 
la vigne la potasse, la chaux, le phosphore... Il ne souffla mot de ma 
<ïommunication, attribua l'idée sulfure (de calcium) à un jardinier de 
Versailles; en ce temps, les jardiniers étaient à la mode, comme au- 
jourd'hui les entomologistes ; se déclara l'homme du sou&age et 
amena ce que l'on sait (1). Dans la période actuelle de la même maladie^ 

K 
I II ■ « I I ■« I II ■■■ I . I .II. > 

(1] Voir la Vigne et Voidium, 2«, 3« et 4« leçons, 1861. 



46 LA VIGNE ET SON PHYLLOXÈRE 

j'ai indiqué un însecticiâe ceitam. M. le Ifinlstre de TagrkiciitUTe^ 
M. r^mbassadenrxi^Espaigxie, M. le secrétalTie -de la Société <l'*€nc<»i- 
ragemeiA et d^utrœ perscnx&es- wi'&ai aecniBé Téeeptîon de ma oom- 
mimicatloii; le socoessenr de feu Fayen à la Société d>igrie«dfture a 
maitdtè sur les traces de son prédécesseur, «it îl est ie seul qui n*«it 
pas trouTè le temps en six mois dViccompUr un devoir de convenaiïce^ 
Il «est Trai que je &*ai jamais aïoensé le grand agronome, ie gtai»i 
chimiste, au contraire, et l^fflkire s'explique. 

Si la cbose «est explicable pour moi, qui ai servi quelque!^ dures 
vérités à bien des gens, elle ne s'-expîique pas du to«t pour l'histoire 
de Montpellier. Je vois, à la date du 10 octobre 1878, une attestatîoxi 
d'un propriétaire de Montpelîier, M, Michel, déclarant que, en juillet 
1875, le système Davis a été appliqué à i*ÉooIe d^'Agriculture smrées 
vigTim presifm mortes; que, en 1^76, ces Tîgnes avaient teli^^nent 
végété et fructifié qu'on cro]fa!>t qu'elles n'auraient plus de sève pour 
Tannée suivante ; que, en 1877, ces vignes eur^at une végétation et 
vmeinieftiâcation supérieures à celles de 1876 ; que, en 1878, tout le 
monde a pu constater la récolte obtenue à TÉcole ; que, en 1877, le 
signataire a appliqué le sjst^e sur des vignes à lui, vieilles et 
presque mourantes ; que, en mars 1878, it û été jdûfdé des éovtures de 
vi^ms françaises dans un terram pkytùoiPirê'^A^ les rèsulUAs obtenus 
sont sta7wwwirf5... 

Ceci, lecteurs, est attesté par quinze petscnmes, éoiigk la signature 
est congrûment légalisée ; j'en suis sûr, parce que j^ voul^ voir les 
originaux, et qu^ n'y a pas un doute à émettre. 

Pouiquoi donc ce silence de l'École de Montpellier et de la Com- 
mission ?L^£eo)eart-^le peur de nuire à la frondaifion des latiriers 
H&nchon^ Qu'on en donne des voitures pleines! La Commission 
a-trelle voulu prolonger son importance î Qui sait ? Dans lou$ les ob», 
ces Messieurs ont su, ils savaient, ils savent les résulta:^» obtenus par 
une méthode qui a été employée par eux et sons leurs yeux, qui est 
attestée par des habitants de Montpellier, et ils n'ont rien <Mt. L'expé- 
rimenti^eur américain n*esft pourtant jamais entré en lutte avec eux, 
n'a jamais cherché à âiire connaître des errements auxquels il est 
resté étranger. Mais al(Mrs, que veut^n ? T^e semit-il pas bon d'en 
savoir quelque chose t 

Oii est la monde de Taventure ? Quels sont les mobiles qui engagent 
à marcher sur la vérité, à ne pas la &iie connaître aux intéressés, 
sinon quand il est trop tard? Je ne chercherai pas cela, panse que )e 
ne veux même pas songer À ki possibilité de certaines fûblesses. Je 
ne veux pas porter trop loin le scalpel de l'analyse, de peur de ftiire 
trop de découvertes. Mais, au moins, dirai-Je aux viticulteurs Bpan^s :. 
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Yoyex et juges! Voilà une méthode et un rnsonmemeal absolument 
identiques {iréseiités par deux hommes étrangers ï\m à rauU«, qui ne 
s'étaientjamais vus il jft quinze joois. L'un disait, depuis iS^y ce 
qu'il a &it intimer en 1861» par rapport à la foime oïdium de la 
laafeuiie de ia yigne : Restitues la potasse, la chaux, le phos^ihore ; 
tuez le champignon par le sulfure de potassium; récoltez d'abord et 
sauves-vous; vous rélbrmexea ensuite Totre culture qui est exé- 
crable ! La preuve a été &it6 devant une Commission nommée pai' 
M. le baron de Jdentque, alors préfet de la Gironde, et les vignes 
traitées ont été les seules qui aient produit du chassdas, en Bor- 
delais, en 1861, année de la démonstration... Silence complet fut âiit 
au siyet de ce résultat, aussi complet que possible et inattendu par 
les commissaires. 

Le même homme vient dite aujourd'hui, par rapport à la forme 
phjUosràre, qui est la forme actuelle de la maladie : Restituez la po- 
tasse, la chaux, le phosj^ore ; tuez l'insecte par les sels d'aniline ; 
saurez d^âdbord les intérêts français ; vous réfonnerex ensuite votre 
abominable culture... Cette f(^, on ne prend pas mâme la peine de 
lui répondre, parce que c'est un gêneur, im indisetet» qui dit ce 
qu'on ne lui demande pas. 

L'autre homme, imbu des mêmes priacq^es que le précédent par 
mpport aux nécessités de la restitutàen^ vient dire au sujet de la forme 
pbylloske, de la forme actuelle de la maladie de la vigne : Restituez 
à vos vignes la potasse, la chaux, le phoq^hoare ; tuez l'insecte au 
moyen de l'acide sulfhydrique en dégagement lent et continu ; sau- 
vet-vous d'abord; vous réformerez ensuite votre culturel Et cet 
homme justifie ce qu'il dit comme le précédent; il produit les 
résultats les plus avantageux dans une École d'Agriculture du dépar- 
tement ie pluis éprouvé, presque sous les yeux de cette Commisson 
dimt Us KcpàrimeBS iCant malheweusement pas donné juspi^à ce Jour de 
risuUai certmn^^ l'École se tait, et la Commission se tait, et il fout que 
de simples citoyeifô, intéressés dans la question vitale qui nous 
occupe, r^ident hommage à la vérité, pour qu'un silence absolu ne se 
fasse pas autour d'un résultat aussi important pour la richesse 
nationale ! 

Encore ime fois, lecteurs, propriétaires, viticulteurs et vignerons, 
voyez et jugez I Vous avez en main les pièces du procès. Je ne vous 
en dirai plus rien, mais je crois vous avoir démontré, comme je l'ai 
dit, qu'il se passe des histoires bien singulières. A vous de les inter- 
préter comme vous l'entendrez. 

Il -se peut que d'autres compositions analogues aient été présentées 
ou envoyées; je n'ai rien à dire de ce que je ne sais pas. Mais il y a 
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un fait certain, c'est que tous ceux qui ont conseillé la restitution 
des sels minéraux enlevés au sol, en même temps que remploi d*un 
insecticide à action lente et continue, en attendant les mesures cul- 
turales indispensables, sont rigoureusement dans le vrai, malgré les 
phrases des entomologistes, malgré le silence ou le dédain des Com- 
missions. Franchement, quand on a mis seiu ans à ne pas savoir 
où Ton peut en être, on aurait quelque motif d*être modeste et de 
ne pas tant s'imposer. 

On n'a pas oublié M. Faucon, ni Ja submersion, dont l'honorable 
M. de Grasset a fait un éloge bien senti. Ce moyen est bon, quand il 
est praticable. Il est bon, non pas par les raisons alléguées, mais 
parce que si l'inondation peut faire périr l'insecte ou le forcer mo- 
mentanément à s'éloigner, il agit d'une façon plus rationnelle, qui a 
échappé entièrement à M. le rapporteur et à ses experts, les savants 
entomologistes. M. Faucon, lui-môme, n'y a peut-être pas songé ; 
mais il n'importe, le fait est là et il n'est que loyal de le reconnaître. 
Dans un sol épuisé, quant aux couches profondes, la'' couche super- 
ficielle est plus riche en débris végétaux et en humus, provenant 
des détritus des plantes. 

L'action de l'air, avec l'auxiliaire des cultures, détermîpe la dé- 
composition des matières qui composent la couche arable de surfisu^e. 
Il n'y a donc rien d'étonnant à ce que Veau de submersioUf qui apporte 
déjà des sels et des principes minéraux qu'elle tient en dissolution, 
des substances organiques en solution ou en suspension, agisse encore 
sur les parties du sol les plus rapprochées de la superficie, dissolve 
les sels mis en liberté par l'influence atmosphérique, entraîne, vers 
les couches profondes et vers les plans radicellaires inférieurs, les 
matières organiques ou minérales, et produise un effet très-sensible 
de restitution. Le procédé de M. Faucon agit comme reconstituant 
et comme insecticide. Il est impossible à exécuter dans le plus grand 
nombre des cas, il est d'un effet très-momentané; mais, tel qu'il est, 
on peut en dire que c'est une des rares bonnes choses qui aient été 
signalées, bien qu'il n'exempte pas de la nécessité générale exposée 
précédemment. 



CONCLUSIONS 



Pour nous, lecteurs, qui voulons voir le côté des choses enseigné 
et démontré par l'observation culturale, toutes les opinions de quel- 
ques savants, vrais ou faux, étrangers à tout ce qui concerne les 
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questions agricoles, doivent nous importer fort médiocrement. Nous 
avons dès règles basées sur l'observation, c'estrà-dire sur la vraie 
science, et sur la pratique, qui en est la confirmation. Nous savons 
que nous ne mettrons nos vignes à Tabri des altérations et des ma- 
ladies que par Tapplication des lois de l'hygiène viticole. Nous savons 
qu'il lui &ut beaucoup d'espace en terre -et-qu'on la resserre tant qu'on 
peut; nous savons qu'il lui faut beaucoup d'air et d'espace au"4essus 
du sol et qu'on l'étouffé à plaisir ; nous savons qu'elle «st la plante 
dont le tissu vascukire s'imprègne le plus &cilement des produits 
gangreneux et qu'on lui fait subir, bêtement et sans règles, des am- 
putations aussi périodiques que stupides; nous savons qu'elle est tra- 
çante et épuisante, et qu'on ne la soumet à aucun assolement, qu'on 
ne lui fournit aucune restitution; nous savons qu'elle repousse les 
engrais azotés et qu'on ne lui donne que ceux-là, quand on lui en 
donne; nous savons que, dans ses maladies, on appelle le vétérinaire, 

le charpentier ou l'entomologiste, au lieu d'appeler le viticulteur 

Toutes ces données nous sont très^uffisantes pour déduire des con- 
clusions logiques, à propos desquelles je n'aurai garde de songer à 
vous tracer une ligne de raisonnement. La réforme culturale viendra 
après, aussitôt qu'on sera sorti du danger de mort où nous sommes. 
On sait que la maladie de la vigne, causée par une culture absurde 
et par un système inconscient d'épuisement du sol sans restitution 
intelligente et suffisante, a présenté le symptôme oïdium depuis 1845, 
que, depuis 1863, le symptémefmceron-^hytloœère s'est joint au pré- 
cédent. J. Nous disons, en ûice de tous, nous, les gens qui avons vu la 
terre et qui l'aimons, nous qui sentons vibrer -en nous l'amour de cette 
terre de France, la plus riche qui soit : Nous corrigerons nos fautes 
cùlturales le plus tôt possible ; mais, d'abord, nous allons sauver la 
situation, compromise par les avocassiers de la loupe et du micros- 
cope; nous allons prendre le seul moyen transitoire efficace, démontré 
par les faits, la raison et la science ; je parle de la science qui sait, qui 
a vu, observé et qui est respectable; nous^ allons employer immédia- 
tement, dès la prochaîne culture de fin d'hiver, sauf à renouveler en 
temps utile, « un moybn quelconque, venant de n'importe gui^ présen- 
tant à nos vignes , en attendant ta réforme culturale^ une hbstitution 

COMPLETE : ALCALIS, CHAUX, PHOSPHORE, OU mêmetempS qu'un INSEC- 
TICIDE A ACTION LENTE, CONTINUE ET QBBTAINB. » 

On pourra vous ruiner par des phrases, pour la glorification dorée 
ou enrubanée des exploiteurs de toute sorte, mais on ne fera jamais 
que cette conclusion ne soit pas absolument et rigoureusement appli- 
cable, la seule vraie, la seule conforme à vos intérôtSt 

Avant de prendre congé de vous, chers lecteurs, on plutôt, à titre 



80 LA YIGNB ET SON PHYLLOXBRE 

d'adieux, pennettez-moi de vous faire part d'une trouvaille. Gomme 
tout écrivain qui Eût, au jour le jour, une besogne consciencieuse, je 
n'aime pas à me relire. Il m'arrive souvent de me trouver mauvais ou 
médiocre et, si je ne suis pas vaniteux, je possède une belle dose 
d'orgueil, ce . qui me conduit à être horriblement contrarié de me 
trouver quelquefois aussi. • « . naïf que ceux auxquels j'ai adressé du 
verjus. Vous conviendrez avec moi que la situation n'est pas agréalde 
dand ce cas. Il j a pourtant des exceptions. Hier, en cherchaat 
quelque chose à votre intention, j'ai trouvé, à l'adre^e de i'iUustri&> 
sime Commission de l'Hérault, un passage assez intéressant, au moins 
pour tous ceux qui croient avoir un avantage quelconque à regwrdery 
pourvoir. Je cite textuellement, avec d'autant plus de désinvolture 
que, là-dedans, il n'y a que peu de chose à moi : 

« La maladie de 1868 (1). — U y a des choses qui seraient du plus 
haut comique pour une philosophie égoïste, mais qui deviennent de 
tristes sujets d'indignation, lorsqu'on les considère au point de vue 
des intérêts généraux de l'humanité. Les derniers actes de cette tm> 
mense bouffonnerie de Voïdium n'étaient pas encore joués, lorsque 
d'autres personnages éprouvèrent ce même besoin atroce de Mre 
pader d'eux et de leur science, que leurs aînés avaient manifesté 
pour le champignon de MM. Tucker, Montagne, Payen et autres. Au 
commencemei^ de l'été de 1868, les départements viticoles de la rive 
gauche du Rhône et du Midi jetèrent des cris de détresse : on était 
en face d'une nouvelle maladie de la vigne l 

« Voilà les Commissions en marche, les viticulteurs, vétérans ou 

novices, au, travail Quel champignon ou quel insecte vontrils 

découvrir? Ils trouveroiit assurément une moisissure ou un puceron, 
ou peut-être tous les deux, assurions-nous à l'un des membres les 
plus recommandables de l'Administration du Muséum de Paris {2} ; 
mais nous ne pensions pas que cette prophétie, par à peu près, dût 
être justifiée à la lettre : 

« La maladie se présentait sous la forme d'une morialiti épidémigme 
en Provence; le mial s'étendait comme une sorte de gan^prèné du centre 
à la drconfàrence : dans le Languedoc, au contraire, les cas de mort 
étaient isolés» 

« Les racines des souches atteintes, dit la ComnUsaion de ta Société 
d'Agriculture de C Hérault (3), sont en partie désorgamsées^ pourries;: 



(1} Guide théorique et pratique du fabricant d*alcools, 2« vol., p. 149. (1868.) 
(2) Le regrettable M. Pépin, dont tout le monde a apprécié les connais-- 
sances horticoles et agriec^es. 

Citation du Peut Journal, da 27 juillet 1868. 
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existait-il un cryptogame quelconque^ cause de cette désorganisation? 
Les recherches de la Gonunission ne firent rien apercevoir de 
semblable; mais ce que Ton ?it hien, ce que Ton putparfiûtement 
constater, le voici : sous le verre grossissant de la loupe, apparut un 
imecU, un puceron de couleur jaunâtre fixé au bois et suçant la sève. 

« On regarde plus attentivement, dit la Commission, et ce n*est 
plus un, ni dix, mais des centaines, des milliers de pucerons que 
Ton aperçoit à divers états de développement* Us sont partout, sur les 
racines proftmdes (1), comme sur les racines superficielles, attachés 
an corps même de la partie souterraine du cep, conmie sur les fibres 
les plus déliées. Les jeunes racines adventices^ tout nouTellanent 
sorties du tronc, et qui dans Tétat normal se terminent par un chevelu 
fin, de forme régulière, présentent, au contraire, des renflements 
anormaux, causés par la piqûre de Tinsecte, et sur lesquels on trouve 
bien vite le puceron à Tceuvre. 

« Pendant trois jours nous avons, sur tous les points attaqués, 
retrouvé ces innombiablea insectes. A Saint-Remi, à Gravaison, dans 
la Grau, à Châteauneuf-du-Pape, à Change, partout, sur les racines des 
ceps rabougris^ la loupe nous a montré des milliers de pucerons suçant 
la séffe^ Quand la souche est tout à Êdt morte et desséchée, Tinsecte 
abandonoe sa proie, il va sur les ceps voisins chercher une nourriture 
fraîche. On connaît la prodigieuse fécondité de ces espèces parasi- 
taires; il est fecile dès lors de comprendre Tintensité du mai et la 
rapidité de son développement. 

« Cette mort par inanition, cette éiisie de la vigne provient sûre- 
ment de ce que les racines criblées de piqûres ne fonctionnent plus ; 
la sève ne peut circuler ; les racines, envahies par des milliers de 
ptnvsite^, sont bientôt désorganisées, la vie est tarie à sa source ; tout 
s'explique par la présence de l'insecte (2). 

« Les pucerons abandonnent les souches mortes et envahissent 
avee rapidité celles qui leur offirent une nourriture succulente, de là 
cette mortalité qui t^ étend du centre à la circonfêrenee. Lb puceron nb 
SB Tft<njvs PAS Stm LB3 sotiCHBS BNGORB Sâinbs ; nous en àvons acquis 
la preuve en Provence ; dès notre arrivée à Montpellier y nous nous sommes 
empressét de faire aussi cette contre-épreuve, nos souches ne présentant pas 
trace de parasites. 



(t) Elles sont en désorganisation» n*est-ce pas, commei vous Tavez dit ? — 
N.B. 

(2} Parbleu ! Le contraire serait étonnant. Il y a fort â parier que le 
rédacteur de cette petite note n'est pas étranger au plançhonisme de la Com- 
mission de l'Hérault. — N. B. 1879. 
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« La prodigieuse fécondité du puceron explique la marche rapide 
du mal. Il est inutile, croyons-nous fermement, de chercher ailleurs 
la cause, malheureusement trop évidente, de la maladie et de la mor- 
talité (1). 

« Yoilà. la cause toute trouvée ; c'est le puceron ; ce puceron dif- 
fère des aphi^ ordmaÀTes ; il se rapproche des Forda^ Paractetusj Bki- 
2oHuSy etc. » Donc, il faut vite détruire • le puceron. On peut choisir 
parmi les remèdes : le pétrole^ la benzine, les huiles lourdes, V acide phé- 
tdque, la . créosote^ le jus de tabojc, les savonnades, les lessives diluées, 
Vébouillantage ^ le dicbaussage, les caustiques, la chaux, les cendres^ le ^ 
soufre, les tourteaux de colza et V huile de moutarde... Peut-être y en 
a-t-il d'autres encore ! 

^ Laissant de côté les plaisanteries de la Commission de THérault, 
disons qu'elle a eu un hou mouvement : 

« A Orange, de fortes fumures, RÊpéTéES deux ÂNNéss de 

SUITE, ONT SAUVâ DES VIGNES QUI AVAIENT UN COMMENCEMENT DE 

MALADIE. Gela n*a rien d'étonnant, dit toujours la Commission, car 

LBJ& PLANTES VIGOUREUSES SONT BIEN MOINS ATTAQUÉES QUE LES 
AUTRES PAR LES PARASITES. » 

« La Commission aurait dû s'en tenir à cette phrase qui vaut son 
esant d'or, et nous la rapprochons, toutefois, d'une phrase de 
M. Heurtehize : Les gens rie fies n'ont jamais la gale, qui ressort de ce 
que nous avons exposé en 1861 dans notre livre sur la Vigne. 

<( Cela veut dire, et certainement la Commission pense comme 
nous, puisqu'elle le dit, que le- premier soin à prendre de la vigne con- 
siste à la mettre en hon sol perméable et sain, substantiel et riche en 
matières alimentaires utiles èi la plante, à ne pas la mutiler par une 
taille absurde, à la rendre vigoureuse, en un mot, si l'on veut éviter 
les pucerons des uns et le champignon des autres », / 

Lorsque j'avais prophétisé, comme une espèce do Baruch incons- 
cient, les choses idiotes que nous étions appelés à voir, nous nous 
promenions, mon di^e ami et moi, dans la grande serre du Muséum, 
cherchant précisément à trouver tenfarinement oïdique sur des plantes 
de genres tout opposés et aussi éloignés que possible de la vigne. On 
en voyait partout en esprit, comme de la muscade de Boileau ; mais 
la vérité m'oblige à reconnaître que, en fait, la moisissure ne «e ren- 

(1} Ici s'arrête la citation de la Commission... Que le lecteur veuille bien 
lire avec attention cet extrait -d*un factûm abracadabrant, en constater les 
contradictions, les erreurs manifestes, la passion, et comparer, avec les dires 
d'aujourd'hui... Toujours même système. II faut la foi, même contre l'évi- 
dence t Messieurs, cela ne s'achète pas et nous n'en voulons plus, même 
pour rien. — N. B. 1879. 
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contre jamais qu*à la suite d'une faute culturalet et que les serres du 
Jardin des Plantes de Paris étaient^ et sont encore, je pense, dirigées 
avec l'intelligence et la science pratique les plus incontestables, en 
sorte que notre recherche n'aboutit qu'à des résultats douteux et 
insignifiants. Mais la question n'est plus là« 
\ Le lecteur a pu constater, par ce passage d'un livre publié en 1868, 
({ue la CSonunission législative, aussi bien que la Commission de 
l'Hérault, pouvait faire remonter ses allégations au Petit iaumai du 
27 juillet 1868, c'est-à-dire à la renversante découverte de M. Plan* 
chon, qui pourra être de l'Académie française, quand on aura réformé 
k syntaxe» Pas un progrès, pas une idée^ rien, sinon des contra- 
dictions, depuis cette époque, c'estràrdire depuis près de anu ans ! 
Et dans le temps de cherté qui court, on peut demander ce que coûte 
une aussi belle rhétorique, et xme science aussi étonnante. 

En résumé, la citation que je viens de &ire démontre bien des 
choses, et je serais marri de ne pas aider à la difficulté de compré^ 
liension des savants entomologistes^ lesquels doivent, comme on sait, 
respirer par des branchies, et n'avoir pour centre nerveux que de 
simples tubercules. Cette anomalie physiologique expliquerait leur 
manque absolu de mémoire réflexe et de coordination d'idées* Voici 
des preuves. 

Ces dignes savants, au moment de Téclosion du planchonisme, 
nous disaient : <s.Ùest une gangrène gui i'étend du centre à la drcon' 
férence; les racines des souches atteintes sont en partie désorganisées, 
pourries ; les racines adventives présentent des renflements causés par la 
piqûre de Cinsecte, qu'an trouve partout sut Us racines des ceps rabougris, 
mont la sève ; tout ^explique par la présence de Cinsecte; mais le puceron 
ne se trouve pas sur les souches encore saines, ce qui est prouvé en Pro* 
vence et ce pour quoi nous avons eu une contre^épreuve à Montpellier, nos 
souches ne présentant pas trace de parasites; et encore, de fortes fumures, . 
répétées deux fois, ont sauvé des vignes atteintes, ce qui n" arien et étonnant, 
car les plantes vigoureuses sont bien moins attaquées que tes autres par' 
les parasites* » 

Voilà bien le fond de l'histoire. Eh bien, j'aurai TinCoùimen^ 
suraMe honneur de iiatire observer à ces docteurs illustrissimes: 
1* qu'ils ne savent pas leur métier \ s'ils le savaient, ils sauraient 
qu'un être vivant n'est parasite que s'il tire sa nourriture des tissus 
d'un être du même règne ; que le phylloxère n'est pas un parasite, 
puisque lui) animal,, vit sur une plante et aux dépens de cette plante, 
et non pas sur un autre animal ; 2** que, quand on a la prétention 
d'être des savants, on réfléchit avant de parler ; qu'on ne nie pas en 
1868 ce qu*on affirme en 1879 sans dire pourquoi ; qu'on ne déclare 
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pas solennellement que les t^t^m^ suines sont indemnes, pour venii^ 
affînner non moins solennellemekit qu'elles ne le sont pas, sans 
qu'on sache par quelle raison ce pauvre insecte, non pamsite, change 
ses liabitùdes et bouleverse les arguments scientifiques ; 6* que, 
lûHMp'on a affîrmé que les racines atteintes sont en partie d^^ 
ganîsées et poiimea et que les ceps atteints sont rabougris, on ne 
vient pas alËrmer le contraire, saoïs Justification ; 4^ qu*on ne vieni 
pas dire, en mille endroits, ni Êiire ïépét^ à satiété, que lïn- 
s€cte suce la sève, attendu qu*c»i n'en sait rîen d'abord et que, 
ensuite, cela est aussi absurde qu*inexact ; que cela démontre qtie 
les savants entomologistes ont besoin de refaire leur science paf une 
observation attentive, guidée par un peu de raisonnement, puisque 
cela leur ferait voir que leur insecte ne peut pas pénétrer dans les 
tissus par son $uço£r, que, ernnme ta«9 les aphidims, il se borne à 
pomper et à aspirer les eœsvdaùonê ; et que les ulcérations et les 
gonûemtents iumt simplement consécutifs à cette action mécanique \ 
S* Qu'on ne pose pas en principe que les plantes vigoureuses sont 
bien moins atteintes que les autres, pour venir ensuite alËrmer le 
contraire, sans donner à ce pauvre priiicipe le plus petit motif qui le 
console de sa disgrâce... 

Je veux croire, et je dois croire que les savants théoriciens ont 
été de la plus entière bonne foi dans leurs découvertes; mais quelle 
qu'ait été cette bonne foi, on peut leur reprocher, à eux, qui 
doivent avoii? un soupçon de littérature, sinon de grammaire, qu*ils 
n'ont pas conservé un souvaiir satisfaisant de la boutade sarcas" 
tique de Beaumarchais; autrement, ils auraient compris qu'il est 
toujours ntdflible de mettre un danseur à la besogne d*un calcu- 
lateur. 

Maintenant^ lecteurs, j'ai Mt ce que j*ai cru être un devoir étroit, 
j'ai ac45<nnpli, à mon sens, nne oèUgatùm de rigueur. J'ai fini, non pas 
que jô n'aie encore bien des pkiesà dévoiler, bien des calculs à &ire 
connaltiet m&is parce que vous n'avez nul besoin de moi pour 
prendre vos décisions. Je ne désire qu'une chose pour notre viti- 
culture, et c'est le vœu le plus sinèère que je puisse former; c'est 
qu'elle sache se garder», comme d'nnei épid^ie contagieuse, de la 
pezmaneBce' des Gommissicms, de Tagosbition des savants et de la 
loupa des entomoli^istes» 

N. BASSSr. 



Paris, U janvier 14179. 
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ANTI-PHYLLOXÉRIQUE 
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liiS^'^VG. ¥. DAVIS, INVENTEUR 
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Employée avec succès, depuis plus de trois ans, dans plu- 
sieurs vignobles de THépault, du Gard, du Var, de FAln, de la 
Gironde, etc., cette composition, conçue d'après les données les 
plus exactes de la science, éloigne et détruit le phylloxéra, fer- 
tilise le sol, donne de la force aux racines et purifie la sève. 

Non-seulement elle est indispensable pour les vignes malades, 
en raison de ses qualités insecticides, mais elle peut encore s'em- 
ployer avec succès sur les vignes saines et sur les vignes nou- 
velles, comme fertilisante et anti-phylloxérique. 

L'application en est simple et peu coûteuse. 



Prix de la composition, par 100 kil 25 fr, 

— — ... par 1000 kil 200 

il est accordé des conditions, exceptionnelles pour les commandes 

supérieures à 10,000 kil. 



MM. CHRÉTIEN et WEISS, Agents généraux, 

41, rue de l'Echiquier, Paris. 
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Comment nous avons été amené à nous occuper de cette 

question. 

Ayant eu roccasion pendant plusieurs années de visiter 
toute la région méridionale de la France, nous avons pu sui- 
vre annuellement les ravages que le Phylloxéra exerçait dans 
ces vignobles, autrefois l'objet de notre admiration et que 
nous avons vus plus tard disparaître progressivement d'année 
en année sous l'étreinte du fléau. Témoin affligé de ce désas- 
tre, nous n'avons cessé de nous préoccuper vivement et avec 
inquiétude du sort que la marche envahissante du minuscule 
et terrible insecte réservait à nos propres vignes dans un ave- 
nir qui ne pouvait être bien éloigné. 

Dans cette prévision redoutable, nous nous demandions 
souvent comment nous pourrions conjurer ou du moins éloi- 
gner ce péril immense. Sans cesse sous l'impression de cette 
menace et décidé à nous défendre dans la mesure du possible, 
nous nous sommes livré à l'étude de cette maladie avec 
autant d'ardeur et d'intérêt que nous en aurions apporté à 
celle d'une maladie de l'espèce humaine : si l'une peut anéan- 
tir la vie, l'autre détruit infailliblement le3 moyens mêmes 
d'entretenir l'existence dans des conditions convenables. Ces 
deux questions se touchent sous plus d'un rapport ; car pour 
celui qui vit du produit de la terre^ la perte irrémédiable de 
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ce revenu, c'est la ruine ; après la ruine, c'est la misère, c'est 
la maladie et toutes leurs conséquences physiques et mora- 
les. 

C'est donc autant en médecin qu'en viticulteur que nous 
avons étudié cette maladie de la vigne qui menace de tarir 
l'une des sources les plus abondantes de notre richesse et 
nous pouvons dire que rien de ce qui a été fait ou produit à 
son sujet ne nous est resté étranger, 

Aujourd'hui cependant, grand est le nombre de tous ces 
travaux dus en général à des savants illustres ou à des viti- 
culteurs d'une haute capacité pratique : les Planchon, les 
Lichtenstein, de Montpellier; les Dumas (de l'Institut), les Bal- 
biani, les Max-Cornu, de Paris ; les Boiteau, de Libourne; les 
Riley, d'Amérique; Bellenghi, d'Italie; Fatio, de Suisse ei tant 
d'autres. Nous ne pouvons en faire ici le dénombrement. 

Nous ne dè\x)ns pas oublier, dans notre département, pour 
les services rendus à notre viticulture, la Commission de vi- 
gilance contre le Phylloxéra dont nous avons l'honneur de 
faire partie et parmi les membres les plus actifs : M. Paul 
Oliver, de Collioure, M. Labau professeur d'Agriculture de 
Perpignan, dont les écrits et les conférences ont été des plus 
utiles pour réveiller l'indifférence des propriétaires ; H. Léon 
Ferrer, président de la Commission, dont le zèle ne se lasse 
jamais. 

Mais quelque grand que soit le mérite de toutes ces études 
à. des points de vue divers, lorqu'on les a toutes parcourues 
avec l'attention qu'elles méritent, on a acquis la conviction 
que si, (— travail fort dfficile du reste — ) on est parvenu à 
découvrir la manière de vivre et de se comporter du puceron 
si bien dénommé Vaslatrix (Ravageur) par M. Planchon, les 
moyens qui ont été proposés jusqu'ici pour le détruire sont 
encore d'une difficulté et d'une cherté d'application si grandes 
que les privilégiés de la fortune peuvent seuls s'en permettre 
l'usage, de telle sorte que la masse des viticulteurs est irrévo- 
cablement condamnée à assister, les bras croisés, à la perte 
fatale dô ses vignes. 



Tout ce qui a été dit et fait jusqu'à ce jour se trouve résumé 
daos les conclusions suivantes du Congrès International phyl- 
loxérique réuni à Bordeaux da 9 au 16 octobre 1881 : 

« CONCLUSIONS DU CONGRÈS » 

« Cinq moyens de salut pour la viticulture se dégagent des 
faits produits au Congrès et constatés par les Commissions 
qu'a instituées le Comité d^organisation. Ce sont: 

l"" GOMME LUTTE DIRECTE 

La submersion, pratiquée pendant 40à50 jours, surtout dans 
les vignobles à bois dur et quand Teau est fournie par un 
fleuve limoneux apportant un reconstituant nécessaire ; — 
Un des deux insecticides principaux : sulfo-carbonate de po- 
tassium ou sulfure de carbone, aidé par les engrais, pour les 
vignobles situés loin des fleuves et qui ne sont pas encore trop 
dévastés parle fléau, — moyen un peu coûteux, il est vrai, 
pour les vignobles du second ordre ; Un engrais tel que l'en-' 
grais ht$main mixte.. 

i"" COMME LUTTE INDIRECTE 

La reconstitution du vignoble en terrains résistants (sables, 
par exemple). 

Ou la reconstitulion du vignoble en cépages résistants ou 
sur racines résistantes^ fournis par des espèces américaines 
dont Tadaptation au milieu aura été établie par une bonne 
expérimentation préalable. 

« Il ressort enfin de tout ce qui a été dit au Congrès qu'il y 
a possibilité de lutter contre le fléau. Mais il faut au viticul- 
teur une grande sagacité dans le choix des moyens; une 
expérience acquise par des études préalables et une activité 
garantissartt une surveillance personnelle incessante. » 

Ainsi, avec les conditions requises, ci-mentionnées, les 
vignes françaises, situées dans des terrains profonds et non à 
tarrosage, pourront être conservées par l'emploi du sulfure 
de carbone et des engrais ; 
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Ia^ vignes, françaises, plantées en terrains pr»fo9î4h,ksoHs^ 
s$l mpér-imable el à Varrasage, peuvent être conservées par 
remploi du- sulfo-<carbonate de potassium. 

Les vignes françaises, situées en terrains légers, calcaires et 
peu profonds, ne peuvent être défendues par aucun des 
moyens plus haut cités. 

La recomhltdion du vignoble est possible par les cépages 
américains, après expérimentation préalable sur leur résis- 
tance, en les employant, soit comme producteurs directs, soit 
comme porte-greffes. 

En définitive, ce qui se dégage le plus clairement des con- 
clusions du Congrès phylloxérique de Bordeaux, c'est que la 
question du traitement de la maladie est encore entourée 
d'obscurités, de difficultés et de longueurs sans nombre. 

D'après ces conclusions, par la nature du terrain et leur 
situation, les quatre cinquièmes de notre vignoble ne pou- 
vaient pas être sauvés. Un cinquième seulement pouvait être 
traité par le sulfure de carbone ; mais ici les frais de ce trai- 
tement, ajoutés aux frais ordinaires d'exploitation, devaient, 
calcul fait, dépasser la somme du revenu. Ce sacrifice devant 
se continuer sans terme prévu, nous n'avions dès lors aucun 
intérêt à conserver cette dernière partie, au contraire. Nous 
nous voyions donc réduit dans la pénible extrémité de voir 
nos vignes, qui déjà présentaient par ci par là quelques signes 
de la période latente de l'infection, perdre peu à peu leur belle 
apparence et finalement succomber sans rémission sous les 
atteintes croissantes du mal. La perspective était loin d'être 
agréable. Nous n'avons pas voulu nous donner ce spectacle 
de notre ruine sans tenter la lutte. C'est pourquoi., appuyé 
sur les connaissances déjà acquises en cette matière et aidé 
de nos propres études, nous avons entrepris des recherches 
et des expériences qui, nous pouvons l'affirmer, nous ont 
donné des résultats dont nous avons lieu de nous féliciter 
jusqu'ici. 
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Notre procédé n'est donc pas une méthode de traitement 
empirique, toute de hasard et de fantaisie, comme il s'en est 
tant produites sous le mirage du prix fondé par l'Académie 
des sciences, moyens pour la plupart absurdes ou ridicules, 
offerts quelquefois par des exploiteurs sans honnêteté contre 
lesquels on ne saurait se montrer trop circonspect et trop 
défiant. C'est par des études et des expériences, longues, 
difficiles et dispendieuses basées sur les données de la scienoe, 
que nous sommes arrivé au résultat que nous avons obtenu. 

Notre intention était de poursuivre nos expérimentations 
pendant une seconde campagne dans le silence et le .recueil- 
lement, parce qu'à nos yeux elles avaient besoin de cette 
épreuve pour être déclarées décisives, Mais nos voisins, té- 
moins de notre belle réussite, en comparant leurs vignes si 
piètres aux nôtres si magnifiques, sont convaincus qu^ notre 
expérience n'a pas besoin d'une autre confirmation. Alarmés 
avec juste raison pour le sort de leurs propriétés, il nous 
prient avec instance de leur fournir le moyen de les sauver. 
Ils nous ont fait remarquer que si le traitement que nous 
avons employé peut réussir chez eux, comme il s'est montré 
efficace chez nous, remettre ce traitement à une autre année 
serait les exposer à des pertes peut-être irréparables. Ces 
arguments nous ont paru sans réplique et nous avons cédé à 
leurs pressantes sollicitations. 

Dès aujourd'hui nous nous mettons à' la disposition des 
propriétaires et viticulteurs qui voudront mettre notre mé- 
thode en pratique. Nous leur en fournirons les moyens, lors- 
qu'ils voudront nous faire l'honneur de nous adresser direc- 
tement leurs demandes. 

Nous serons également très heureux d'accompagner dans 
notre vignoble tous ceux qui voudront le visiter pour se ren- 
dre compte par eux-mêmes des bons effets de notre traite- 
ment. 

Quelques propriétaires nous ont prié de leur donner, pour 
Tintelligence de ce traitement , quelques notions sur le Phyl- 
loxéra et sur la maladie que sa présence détermine sur la 
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vigne. C*est dans Tintention de leur être agréable que nous 
avons rédigé cette Notice. Heureux! si nous pouvons leur ren- 
dre service. 

Mais écrivant spécialenaent pour das propiiétaires et des 
vignerons, c'est-à-dire pour la généralité de ceux qui culti- 
vent ou travaillent la vigne, nous exposerons le plus sim- 
plement possible tout ce qu'il est nécessaire de connaître de 
la maladie pour eo comprendre le traitement. 



PREMIÈRE PARTIE 



LE PHYLLOXERA 



Qu'est'Oe que le Phylloxéra ? 

Le Phylloxéra est un insecte infiniment petit» de taille 
presque microscopique, dont on ne (listingue bien la confor- 
mation qu'à Taide d'un verre grossissant : d'une loupe, 

A sa naissance, il a la forme d'un puceron ; il devient plus 
tard un élégant petit moucheron. Voyons comment il vit ; 
cette connaissance est très importante pour l'application 
rationnelles de moyens que l'on peut employer pour le 
détruire. 

Grâce aux ingénieux travaux des savants dont nous avons 
cité plus haut les noms, à jamais célèbres, cette étude a fait 
de tels progrès qu'on peut dire qu'elle est à peu près terminée. 

Le Phylloxéra arrive d'une contrée dans une autre de 
diverses manières : par importation directe sur des racines 
de plants de' vignes provenant de vignobles infectés; caché 
dans les plis de mille objets transportés des pays suspects 
par toutes les voies de communication ; par migrations natu- 
relles des insectes ailés ou sans ailes entraînés au loin par les 
vents. 

Pour bien comprendre les mœurs de ce singulier petit ani- 
mal, prenons un point de départ. Admettons le Phylloxéra 
implanté dans une vigne et rencontré sur les racines de quel- 
ques souches ; car c'est là qu'il siège déjà au moment où Ton 
constate les signes de la maladie. 

Là, sous terre, il a la forme d'un puceron, il est sans ailes ; 
on dit qu'il revêt alors la forme aptère (sans ailes) et qu'il 
est à l'état de larve, 11 vit principalement sur les très petites 
racines, sur le chevelu, dont l'écorce fine et tendre est faci- 
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lement percée par la trompe qui lui sert à sucer le suc de la 
plante dont il se nourrit. Pendant que le Phylloxéra est à 
rétat de larve, il change plusieurs fois de peau, il fait des 
mues qui sont, dit-on, au nombre de quatre et se succèdent 
tous les quatre ou cinq jours. Après la quatrième mue, il est 
arrivé à 1 âge de la procréation : il est devenu alors mère-pon- 
deuse. Alors sa peau s'épaissit et se couvre de petites tubé- 
rosités ^rangées en ligne. Arrivé à cette période de sa vie, il se 
multiplie sur les racines où il a établi son domicile par ce 
qu'on appelle fécondation parthénogénésique ou procréalion 
virginale, c'est-à-dire que les individus, tous femelles, y pon- 
dent, sans le concours du mâle, des œufs fertiles bien que 
non fécondés. 

Après avoir ainsi pondu de vingt-six à trente œufs dans 
l'espace de quelques jours, l'insecte meurt : En général., sui- 
vant la température, ces œufs éclosent dans l'espace de dix 
jours. Les pucerons ou larves qui en sortent passent par les 
mêmes transformations que leurs mères. 

Cinq à six générations se succèdent de la sorte, du prin- 
temps à l'automne; c'est ainsi que dans l'espace de huit 
mois, une seule mère-pondeuse donne naissance à vingt mil- 
lions d'individus, dont un seul, en suçant uneradicelle, suffit 
pour la faire périr. (D'^ Garrigou). Cette multipttcation agame 
(sans mariages) peut se continuer, selon certains observateurs 
(ScHRADER, de Bordeaux, et J. Lichtenstein, de Montpellier) 
pendant trois années de suite. Chaque année, la dernière 
génération de l'automne s'engourdit, dès que la tempé- 
rature de l'air atmosphérique descend au-dessous de dix 
degrés et tombe dans le sommeil pendant l'hiver. Au prin- 
temps, aussitôt que la chaleur remonte à dix degrés, elle se 
réveille pour donner naissance à la première génération de 
l'été. Mais d'un autre côté, tous les ans, dès le mois de juin 
et de juillet, parfois jusqu'en novembre, il se montre au mi- 
lieu des pondeuses, des individus d'une structure particulière: 
leur corp$ de couleur orangé, est resserré vers le milieu ; de 
chaque côté existent deux appendices violet foncé; coite 
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forme indique Tétat de nymphe. La nymphe ne pond pas. Au 
bout de quinze à vingt jours d'existencei elle subit une mue; 
sa peau s'entr'ouvre et les appendices latéraux se convertis- 
sent en ailes. Elle sort alors de terre sous la forme d'un petit 
moucheron à quatre ailes transparentes. 

Le Phylloxéra est devenu un insecte ailé. Tous \(^s indi- 
vidus de cette nouvelle catégorie sont aussi femelles. Dès 
leur arrivée à la surface du sol, ces femelles ailées cherchent 
à s'éloigner et font des efforts pour prendre leur vol ; mais 
leurs ailes ne les portent pas loin; lorsqu'elles franchissent 
de grandes distances, c'est sur les ailes du vent et non sur les 
leurs, ou sur d'autres corps leur servant de véhicule qu'elles 
sont entraînées au loin. Qu'elles y arrivent par leur propre 
vol ou qu'elles y soient apportées par le vent ou autrement, 
dès qu'elles sont déposées sur une vigne, ces femelles vont 
se fixer à la face inférieure des feuilles; elles y implantent 
leursuçoir et ypuisentleurnourriturependantun tempsquine 
dépasse pas sept ou huit jours. Là elles pondent des œufs de 
taille différente qu'elles déposent dans Taisselle des nervures. 
Quelquefois ces œufs ont été rencontrés sur l'écorce même 
du cep ou des branches à fruit et à bois. 

Après avoir pondu, l'insecte ailé meurt sur les lieux mêmes 
ou à peu de distance. Ces œufs, au nombre de quatre à cinq, 
éclosent au bout de dix jours, pendant que la récolte 
est encore sur pied : les petits donnent naissance à des 
mâles et les gros, à des femelles. Ces nouveaux individus, 
plus petits que les jeunes aptères (sans ailes) des racines, 
n'ont ni ailes, ni suçoir, ni même d'estomac : ce sont de 
purs appareils de reproduction. Ils constituent la forme sexuée 
du Phylloxéra. Aussitôt après sa naissance, la femelle sexuée 
se met à marcher. C'est un va et vient continuel. Elle semble 
aller à la recherche du mâle. Après la rencontre, il y a accou- 
plement. Le mâle s'accouple avec une ou deux femelles et 
puis meurt. La femelle fécondée continue à se promener et 
vit quelques jours de plus pour mettre en lieu sûr Tœuf d'où 
doivent naître les nouvelles générations. Elle pond un œuf 
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unique qu'elle va cacher, jamais sous les feuilles, mais sous 
les écorces des branches à bois, à fruit et du cep jusqu'aux 
racines. Après cette ponte, n'ayant plus rien à faire, elle 
meurt à son tour^ à côté de son produit. (Hoiteau.) 

Cet œuf, appelé œuf d'hiver, passe toute cette saison sur le 
lieu où il a été déposé et éclot au printemps prochain. De cet 
œuf, qui n'aurait jamais été trouvé, selon quelques observa- 
teurs, sur les parties du cep ayant plus de dix années, sort au 
printemps une pondeuse dont la fécondité est énorme ; ses 
germes, presque aussi féconds qu'elle même, perpétuent l'es- 
pèce retrempée à nouveau au moment où sa puissance géné- 
ratrice semblait être épuisée. Tel est le cercle parcouru dans 
sa vie par le Phylloxéra. 

D'après les observations de M. Boiteau, au mois d'avril sous 
le climat de la Gironde, les jeunes Phylloxéras récemment 
sortis des œufs d'hiver gagnent les feuilles naissantes des 
vignes. Les uns*y développent par leur piqûre une galle vési- 
culaire formant cellule, dans laquelle ils s'enferment pour y 
muer et pondre, d'autres, trouvant la feuille réfractaire à leur 
piqûre, renoncent à la vie en plein air, rebroussent chemin le 
long des sarments et du cep et gagnent les racines où ils vont 
faire souche de descendants à vie souterraine. A leur tour les 
descendants des Phylloxéras des galles, dont plusieurs géné- 
rations se succèdent sur le même pampre, émigrent générale- 
ment avant l'automne des feuilles vers les racines, pour y 
accomplir les diverses transformations de leur vie souterraine, 
passer à l'état d'insectes ailés et parles sexués et l'œuf d'hiver 
redevenir Phylloxéras des galles.. 

On conçoit que lorsqu'une vigne est envahie par une armée 
de ravageurs de cette espèce dont les bataillons innombrables 
se reforment sans cesse, elle ne peut soutenir longtemps la 
lutte si on la laisse livrée -à ses seules forces. 



DEUXIÈME PARTIR 



LA MALADIE 



I 

Historique du Phylloxéra. 

Après avoir fait connaissance avec le terrible ennemi de nos 
vignes, nous avons à lui demander qu'elle est sa nationalîté. 

D*où est venu le Phylloxéra ? 

Le Phylloxéra nous est venu d'Amérique. 

Pour tout esprit impartial quia étudié la question sans parti 
préconçu , cette origine est aujourd'hui un fait d'une vérité 
ioconteistable, confirmée par les rechercnes des savants du 
plus haut mérite dont nous avons cité déjà les noms. 

CSomme tant d'autres, nous avions supposé dans les pre- 
miers temps, que par suite de Textension souvent inconsidérée 
de la vigne, cet insecte qui pouvait avoir vécu de tout temps 
sous nos climats, trouvant sa nourriture naturelle détruite, 
s'était attaqué à la plante qui remplaçait celle qui lui . servait 
autrefois d'aliment et qui pouvait par hasard lui ofn*ir un suc 
plus agréable. Plus tard, apcès avoir mieux approfondi notre 
étude, nous avons abandonné notre supposition pour nous 
ninger à l'opinion des savants qui seuls font autorité en cette 
matière. 

— C'est à peu près entre 1858 et 1862 que, par une singu- 
lière coïncidence, ces importations (par des plants enracinés) 
se sont faites à la fois sur divers points de l'Europe : (Bor- 
deaux, Roquemaure, Angleterre, Islande, Alsace, Allemagne, 
Portugal). C'est à partir de 1883 que les premiers signes du 
mal phylloxérique se déclarent, d'abord dans les terres du 
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Royaume-Uni; puis d'une manière vague aux environs de 
Pujault près de Roquemaure (Gard) ; plus clairement en 1866 
dans le Yaucluse, les Bouches^u-Rhône et Bordeaux ; plus 
tard encore dans les localités de rÂllemagne et de TÂutriche 
(Klosterneubourg où Timportation américaine n'est pas dou- 
teuse et remonte à des époques variées. (Plànghon) 

De ces divers foyers, soit par des plants américains, soit par 
tous autres moyens de propagation propres à la nature de ce 
fléau, le mal s'est étendu aujourd'hui, malgré toutes les me- 
sures défensives, dans l'iiluropo entière. Les vignobles situés 
au milieu même de la mer n'en sont pas affranchis, témoins 
la Cocse et la Sicile. 

Aucun système préventif n'a prévalu contre sa propagation; 
en dépit de tous les cordons sanitaires, il a toujours réussi à 
franchir, sous ses formes diverses, les frontières les mieux 
gardées et les mieux fermées à son introduction. 

S^ présence a été signalée dans notre département vers 
l'année 1876, d'abord à Prades, plus tard à TautaveJ. Aujour- 
d'hui il est répandu dans tous nos vignobles ; à l'état latent 
ou apparent, tous sont atteints, 

D'après les renseignements fournis par la Commission supé- 
rieure du Phylloxéra, la France est le pays le plus maltraité ! 
Avant l'invasion de ce ravageur, la France possédait environ 
2,200,000 hectares plantés en vignes. 

A la fin de 1881, la superficie des vignobles détruits par le 
fléau comprenait 671,802 hectares. 11 y a plus de 582,000 hec- 
tares où l'insecte exerce ses raviiges à des degrés divers ; 
c'est-à-dire que plus de la moitié du vignoble français est déjà 
entièrement détruit ou près de l'être. 

II 

Garacièresi, causes, marche de la maladie. 

La maladie pliylloxérique est l'aiTaibiissement graduel des 
forces végétatives de la vigne provoqué par le défaut de nour- 
riture. 
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Si, parlant devant une Commission scientilîque, nous de;* 
vions lai appliquer un nom > nous lui donnerions, par simili; 
tude, celui d'alhrepsie, du mot grec «Ope^c (a^epsk) qui 
signifie défaut de nourriture. Dans cette maladie, la vigne en 
tffet meurt de faim. 

Les plantes absorbent dans le sol les prindpes nutritifs qui 
doivent servir à leur alimentation parhs nombreuses raroifiea- 
tionsqui partentdeleurs racines. Ces ramifications nombreuses 
ou radicales forment ce qu'on appelle le chevelu à cause du 
petit diamètre de ces appendices. 

Ce sont donc les radicelles qui sont chargées de puiser dans 
la terre la nourriture de toute la plante. Nous avons tu d*au- 
tte part que c'est sur les radicelles que le Phylloxéra siège de 
préférence et qu'il s'y multiplie de la façon la plus effiràyanté. 
On le rencontre aussi en nombreuses troupes sur des racineis 
dont le diamètre dépasse celui d'un tuyau de plume ; il 
demeure même dans les fentes de l'écorce des racines grosses 
comme le pouce et davantage ; mais sur tous ces organes, lés 
blessures qu'il produit n'ont pas pour le végétal des effets 
aussi dangereux que celles faites sur les radicelles. Dès qu'il 
s'est fixé sur les petites racines, le parasite écarte sa trompe 
de l'espèce de gouttière appliquée sur l'abdomen dans laquelle 
elle était logée et l'implante dans le tissu de celle-ci jusqu'à 
la moitié et le plus souvent au tiers de sa longueur. Les trois 
soies dont elle est formée laissent entre elles une cavité tubu- 
leuse qui permet au plasma, matière très nutritive formée de 
globules d'amidon, de s'élever par capillarité. Car, ainsi que 
l'a fait remarquer M. Max-Cornu, ce n'est pas la sève des 
vaisseaux qui est absorbée, mais le contenu des cellules de 
l'écorce et peut*être de la zone génératrice du ligneux. 
I^a trompe de l'insecte est trop courte pour pouvoir atteindre 
les vaisseaux de la sève placés au delà de la zone génératrice 
qui est située à la moitié du rayon environ dans les racines 
saines. 

Mais cette soustraction de l'aliment que la plante met en 
réserve en automne pour la consommer au printemps suivant 
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p^oil^ipt les premiers temps 4e la végétation, ne suffirait pas 
PQ^r prçiJiuirQ ui) épujjçemeot susceptible d'entmioer sa mort. 
fjà piq^e ée l'insecte produit sur la raciae d'autres eifets« 
Le Phylloxéra reste adbéreut sur le point où il s'est placé et 
D'en bouge pas ; il ne s'éloigne que dans le cas où la.dessic- 
PlktiQu..gagiie Jetisi^u de la raciae ; on le voit néanmoins mou- 
rir quelquefois sur place. C'eat dans cetl^ pomtion qu'il pond 
ses œufs qui ne tardent pas à éclore. Les jeunes s'en vont 
rapidement se fixer ailleurs ; car les pucerons, loin de recher- 
cher les plantes souffrantes, les quittent toujours pour se 
.porter vers celles qui sont en meilleur état. 

Lorsqu'une racine est attaquée, il se forme sur le, point 
piqué par la trompe du puceron des rmfiemenlfi produits par 
la formation d'éléments nouveaux dans la structure de ces 
racines. Ces renflements sont dus à l'excitation des tissuspro- 
duite par. l'introduction de la trompe du parasite dans les 
pai^Mcs voisines de la zone génératrice. Cette zone semble 
multiplier les formations nouvelles en vuede s'isoler du para- 
site et de l'éloigner le plus possible de la couche vitale, de la 
l^cijie. La plante cherche en quelque sorte ;à s.e. défendre ainsi,: 
mais elle est impuissante à nourrir ces nouveaux, tissus qui 
l'emp^ient de se nourrir elle-même. 

Pes renflements en eifet attirent à eux,, pour s'accroître et 
$e.noui?rir,.une partie des sucs dont devait. p{;of] ter la plante 
entière ; il en résulte que ce végétal souffre de la faim. Alors 
tous les organes souffrent et les plus faibles ne tardent pas à 
mourir. jOrici les plus faibles, ce sont les radicelles, pour- 
voyeuses de l'ensemble de la plante^ qui puisent dans la terre 
les éléments nutritifs pour les autres organes ; mais à condi- 
tion d'être nourries elles-mêmes: l'humidité dans laquelle 
elles sont plongées en détermine rapideme]:)t la putréfaction. 
Leurs tissus, centre d'une formation active (le point végétatif 
de$ racines) et nécesisaires à l'absorption, ne sont pas encore 
consolidés et épaissis ; ils meurent les premiers. Les fenfle- 
roents qui sont dans le même cas, brunissent et se décompo- 
sent'aus^i. Dès quQ la mort de ces organes nourriciers est 
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snnrenùe, ]a plante souire bien daTontageet-và «'épuisant àè 
plus en plus. Ladécompogition gagne de pi^lie dn pi^oche: 
après les radicelles et les renflements, les petiteetracinesyipéiâ 
les grosses brunissent et meurent (Hax-Goiiivi}). • ' 

Ainsi, le Phylloxéra sur les radines maîtresses rl^^i nodo* 
siiés (au renflements) sur les racines jeunâs'; la nÉort et ta 
décomposition de ces orgslnes de la nutrition, tels sont les 
caractères intérieurs ou souterrains de la maladie (Punchoo). 

A Textérieur elle s'annonce par d autres signes. Tout <)V 
bord et pendant plus ou moins longtemps, i^ien à Textérieuv 
n'annonce ia présence de l'ii^eete dans la vigne, bien qvie 
déjà quelques colonies s'y soient établies. Mais au printemps 
prochain les sympt^mesi s'accentuent. Alors on remarquet 
disséminées à la surface de la vigçte, des souches groupées en 
cercle, focmant, d'après l'expression de JSi, Gaston 'Baaâlle« 
une tache d* huile. Ces souches offrent une végétation plus 
maigre ; les sarments sont courts, les feuilles semblent con- 
server une certaine verdeur ; mais en général vers le mois de 
juillet et août, elles prennent une teinte jaune; elles se 'dessè- 
chent et tombent bien avant l'automne ; les raisins, s'ij y en 
à, mûrissent irhparfaîtemeht ; ils restent rouges au lieu de 
devenirs noirs. Les taches s'étendent sdns cessé jusqu'aux 
premiers froids. Pendant l'hiver même^ les bras de la souch^ 
se dessèchent déjà. Pour trouver le vif, il faut couper la. tige 
maîtresse ras de terre. Chez d'autres souches moins atteintes, 
la vie persiste à peine dans les bourgeons. • Le printemps 
semble réveiller cette végétation languissante. Mais c est le 
suprême effort dé l'agonie. Des pousses chétives de quelque^ 
centimètres ne font que mieux pressentir Tétat désespéré dû 
sujet. Les chaleurs arrivent et détruisent ce reste de vie (PLan- 
chon). Voîlà du commencement à la lin les symptômes de là 
maladie. 

Ces symptômes ne sont pas constants et n'indiquent pas le 
mal phylloxéiique. Ainsi le jaunissement des feuilles n'en est 
pas un caractère constant et distînctîf. 11 peut être l'effet 
d^autres causes: On voit aussi tous les atïs, dans leis vignei' du 
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l^ des 86iiches qui meurent subitement en été. Les ligne- 
rons disent qu'elles sont foMées, comme fouettées par un 
foUet ou un tourbillon de vent chaud. Ces soucbes sont dis- 
séminées et rarement réunies par groupes. Dans tous les cas. 
la symptdme essentiel^ c'est la présence de Tinsecle sur les 
ricioes. Avec lui plus de doute. 

, II, Planchon a divisé la marche de la maladie eii trois pha- 
ses ou pct'iodes. 

{^ Période du mal latent, ainsi appelée parce que rien ne 
déeële encore à l'eRtérieur la présence du Phylloxéra sur 'les 
racines. Des vignes en apparence luxuriantes, à sarments 
loffgisidt vigoureux, à feuilles d'un vert intense, à fructifica*^ 
tlôii libondanle, peuvent présenter sur leurs radicelles les prer 
mières générations du Phylloxéra dont Teifet destructeur ne 
se manifestera quau printemps suivant. En pays depuis long- 
temps infesté toute vigne est déjà suspecte. 
• 

2*^ Période des taches ou d'invasion disséminée. C'est dans 
cette période que Ton voit se produire, au milieu des vignes 
jusque là supposées saines, des centres d'attaques qui gran- 
dissent à vue d'œil ; comme une tache d'huile. Ces taches 
cependant ne sont pas toujours arrondies, ni bien nettement 
circonscrites. On les voit souvent se montrer à la tète des 
lignes et s'étendre ensuite le long de ces lignes. D'autres fois 
c^est par un coin, par un côté d'une vigne que l'invasion 
débute, se propageant peu à peu comme par lignes parallèles. 
Le mal va s'étendant toujours et les souches souifrent ou 
meurent, comme atteintes d'un mal qui marry^^, d'une vérita- 
ble contagion de proche en proche. 

Alors si on cherche le Phylloxéra, ce n'est pas au caitre, 
sur les souches à demi mortes, qu'on le trouve, mais bien sur 
celles d'apparence vigoureuse qui forment ceinture autour des 
premières. Le puceron, abandonne graduellement les victimes 
déjà épuisées pour chercher sur des racines plus succulentes 
une nourriture plus abondante. 

3^ Période d^inrasion complète ou générale. Dans cette 
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période les taches qui s'hélaient montrées l*été précédent, et 
avaient gagné du terrain jusqu'aux premiers froids, pour 
s*arréter pendant Tbiver, reprennent leur marche en aTanI 
dès le printemps et ne tardent pas à embrasser toute la vigne. 
La végétation semble encore se réveiller ; mais les souches 
présentent partout un aspect rabougri : elles ressemblent de 
loin à des pieds de bwnlic ou de salade. C'est le suprême eiFort 
de la vie qui s'éteint aux premières atteintes des chaleurs de 
Tété. I 

Il n'existe plus que de rares^ phylloxéras surlea racines 
complètement dépourvues de leurs radicellea et la plante ainsi 
privée de ses organes nourriciers succombe rapidement à son 
épuisement. Suivant la nature du terrain, Tâge de la plante, 
00 les soins qu'elle aura reçus antérieurement, chacune de 
ces périodes peut être plus ou moins longue. 

Sur les hauteurs, dans les terrains légers, rocailleux, peu 
profonds, dans les vignes déjà âgées, munies de peu de che- 
velu, n'ayant reçu que peu ou point de fpmier, W mal mar- 
che souvent avec une rapidité vertigipeuse. Le3 vignes sont 
comme foudroyées et meurent en entier dès la première 
année. 

Mais quelle que soit Texposition, la natpre plus ou moins 
riche du terrain , quelle que soit Tabondance des soins cul- 
turaux qu'elle reçoive, ripri n'erppêche la vigne d'être envahie 
tôt ou tard et de succomber après une résistance dont la 
durée ne dépasse pas la troisième année. 

Si la plante reçoit de fortes fumures ou des engrais puis- 
sants, elle pourra, s'il lui reste quelques radicelles, a)^sorl»çr 
encore une nourriture substantielle et semblera revenir è la 
santé ; mais le parasite étant toujours présent, cette améliora- 
tion ne sera qu'éphémère : ces radicelles bientôt frappées 
disparaîtront, à leur tour, et le cep retombera dans une re- 
chute dont il ne se relèvera plus. 

Il pourra arriver cependant que, la vigne ayant été tout-à- 
fait abandonnée par son ennemi, les plantes qui ont continué 
ainsi à vivre et dont les forces n'étaient pas complètement 
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épuisées, se trouvant entèrement débarrassées, se relèvent 
Gomplètement pour reprendre leur, vigueur première. Nous 
avoM vu de pareils exemples. 

C'est, même ce qui a fait croire à quelques viticulteurs que 
le .mal, après un certain temps, pouvait disparaître de lui* 
nléme. G'<e8t là un vain espoir sur lequel il ne faut pas trop 
CMtkptoe. 11 est prouvé aujourd'hui que ce sont les renfle- 
ndents'dës^mdicelles et des racines qui sont Forigine de tout 
mal. Ceux-ci une fois produits en trop grand nombre, entraî- 
nent fataleknent la mort de la souche, si on rie trouve pas le 
jaao}';en. «Feti* arrêter la {»roductioï) . 



Eh résumé : * ' 

Le Phylloxéra est la caujse occasionnelle de la maladie. Les 
reniïeraents produits par sa pi^jûre en sont la cause délermi- 
/lanle. Pans sa marche,, elle procède de la manière suivante : 

Lé parasite commence par effectuer, avec sa trompe, sur 
les racines d^ plus petit calibre, sur les radicelles, une piqûre 
qui provoque sur ces organes des renflements qui commen* 
cent à épuiser la vigne. 

« La formation de ces renflements détermine la mort des 
radicelles. 

« La pourriture des radicelles détermine répuj^sement gé- 
néral du végétal, la perte de la récolte et la mort de la vigne 
qui ne reçoit plus de nourriture. )) (Max Cornu.) 

C*èst ainsi qu'en définitive la vigne meurt par défaut d'ali- 
mén talion, c'est-à-dire par àthrepsie. 
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TRAITEMENT 



Nous arrivons actuellement, au point de vue des intérêts 
du viticulteur, à l'objet principal de la question. Ce qui im- 
porte le plus, en effet, à celui-ci, c'est de connaître le moyen 
de conserver sa vigne. Si, dans ce qui précède, nous avons 
fait souvent des emprunts aux travaux des savants qui nous 
ont précédé dans cette étude, l'exposé du traitement que nous 
allons faire est le résultat exclusif de nos propres recherches 
et de nos expériences personnelles, ici , nous ne devons rien 
à une inspiration étrangère quelconque. De la connaissance 
des mœurs de l'insecte et des effets que sa présence déter- 
mine sur la plante, il résulte que le traitemetit de la maladie 
doit remplir plusieurs indications : 

1** Débarrasser la vigne du Phylloxéra ou mettre celui-ci 
dans l'impossibilité de nuire, en mettant obstacle à son déve- 
loppement ; 

2<» Relever les forces du végétal, en lui fournissant les 
moyens de remplacer ses organes d'absorption déjà disparus 
et de soutenir ceux qui peuvent exister encore ; 

3^ Lui donner en quantité suffisante les substances nutri- 
tives nécessaires à son alimentation ; 

4° Enfin, lui faire suivre, pendant longtemps, un régime 
hygiénique approprié à sa situation. Tout moyen ou procédé 
anti-phylloxérique qui n'offrira pas toutes ces conditions, 
sera nécessairement incomplet, insuffisant, sujet à de graves 
rechutes et fécond en amères déceptions. 

Le traitement du mal phylloxérique ou athrepsie de la vigne 
ne peut donc pas résider dans un seul médicament ni dans un 
seul remède : il doit reposer sur un ensemble de remèdes, 11 doit 
comprendre, en un mot, un traitement locai et un traitement 



général, ainsi que eela se pratique dans* toute maladie qui 
embrasse le système entier de réconomie vivante. 

Nous allons traiter de chacun de ces traitements. 

Traitement local. ^ Lef traitement local doit avoir pour but 
de tuer d*un seul coup, si c'est possible, le parasite, ou bien 
d'entraver sa multiplication, de façon à arriver successivement 
à son extinction. Pour atteindre ce but, c'est donc à la classe 
des substances ou des moyens dits insecticides qu'il faudra 
s'ja4re$se]f. Tout ce qui a été présenté dans ce genre est au- 
jourd'hui incalculable et souvent l'absurde le dispute au ridi- 
cule. Nous ne mentionnerons que les procédés dont la science 
ai la. pratique ont seules consacré l'usage. Nous avons vu 
pi^écédemment que d'après le dernier congrès anti-phylloxé^ 
rique de Bordeaux, les moyens de traitement se réduisent à 
tr.oi$ : la submersiony le sulfure de carbone et les sulfo-carbo- 
nates alcalins.. Mais ces trois moyens de conservation, dont 
l'efficacité semble aujourd'hui incontestable, possèdent-ils 
toutes les conditions requises pour être d'un emploi général, 
c'est-à-dire facilité et économie d'application ? il ne suffît pas, 
et>, ettet, qu'un traitement de ce genre soit elficace ; il faut, 
qu'il soit encore facile et économique. C'est là la question 
cajptitale qui domine toute la situation. Si le traitement doit 
absorber tout le revenu de la propriété, et parfois davantage, 
le propriétaire n'a nul intérêt à s'imposer des sacrifices oné- 
reux qui seraient sans compensation. 11 est préférable pour 
lui de laisser mourir sa vigne et de livrer son terrain, quand 
celui-ci le permettra, à une autre culture d'un rapport immé- 
diat. 11 faut, avant tout, établir la balance entre le Doit et 
l'A VOIR. Examinons ce qu'il en est, sous ce rapport, de cha- 
cun de ces moyens. 

La sabmersion (procédé Faucon) doit être pratiquée pen- 
daui 40 ou 50 jours, en hiver; elle exige le voisinage d'un 
fleuve à eau limoneuse ; elle demande des engins spéciaux et 
une installation très coûteuse ; des fumures aborKlantes et ne 
réussit b.ien que dans les vignobles à bois dur. 
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Lo sttlflirede oarboA», d'après M. FalHèrês, ne peut avoir des 
chances sérieuses de succès que seulement datis les terrains 
d'une profondeur de 40 à 50 centimètres. 

11 présente dans son application, suivant la nature du ter- 
rain et Tétat de Tatmosphère, des inconvénients nombreux : 
mat appliqué, il peut tuer la vigne elle-même. 11 exige pour 
son emploi des instruments dont la manipulation demande 
des soins particuliers et une étude spéciale : mal faite, elle 
peut produire sur les ouvriers des accidents très graves. La 
main d'œuvre revient en outre à un prix très-élevé. 

Les snlfo carbonates alcalins, conseillés par M. Dumas (deTIns^ 
titut), offrent à peu près les mêmes inconvénients que le pré^ 
cèdent et, de plus, exigent une quantité d'eau très considé- 
rable : quinze à vingt litres par souche. Peut-on se procurer 
partout, en tout lieu, une telle masse de liquide, et, la trou- 
vàt-ou, sera-t-il facile de la transporter sur tous les points à 
peu de frais ?. 

Gomme on le voit, les trois moyens conseillés comme les 
seuls efficaces; au point de vue de la conservation de nos 
vignes européennes, ne sont pas d'un usage IMen pratique 
puisque leur emploi demande un outillage spécial, des frais 
très élevés et des situations territoriales particulières. 

Les seuls privilégiés de la fortune peuvent se les permet- 
tre. Pour ne parler que du sulfure de carbone et des sulfates 
alcalins, leur prix de revient serait, au plus bas et dans les 
situations les plus propices, de 300 à 400 francs l'hectare pour 
un seul traitement et il faut deux traitements par an : le pre- 
mier au printemps, et le second à l'automne. Nous connais- 
sons des propriétaires qui ont voulu les essayer ; mais qui se 
voient dans la nécessité d'y renoncer désormais par suite de 
la trop grande dépense exigée par eux et nullement en rapport 
avec le rendement de leur propriété. 

L'Etat, il est vrai, a accordé jusqu'ici une subvention aux 
viticulteurs qui les ont mis en pratique ; mais la quotité rêve- 
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Royaume-Uni; puis d'une manière Yagae aux environs de 
Pujault près de ftoquemaure (Gard) ; plus clairement en 1866 
dans le Yaucluse, les Bouches-du-Khône et Bordeaux ; plus 
tard encore dans les localités de T Allemagne et de rAutriche 
(Klosterneubourg où Timportation américaine n'est pas dou- 
teuse et remonte à des époques variées. (Planchon) 

De ces divers foyers, soit par des plants américains, soit par 
tous autres moyens de propagation propres à la nature de ce 
fléau, le mal s'est étendu aujourd'hui, malgré toutes les me- 
sures défensives, dans l'uluropo entière. Les vignobles situés 
au milieu même de la mer n'en sont pas affranchis, témoins 
la Corse et la Sicile. 

Aucun système préventif n'a prévalu contre sa propagation; 
en dépit de tous les cordons sanitaires, il a toujours réussi à 
franchir, sous ses formes diverses, les frontières les mieux 
gardées et les mieux fermées à son introduction. 

Sa .présence a été signalée dans notre département vers 
l'amiée 1876, d'abord à Prades, plus tard à TautaveJ. Aujour- 
d'hui il est répandu dans tous nos vignobles ; à l'état latent 
ou apparent, tous sont atteints, 

D'après les renseignements fournis par la Commission supé- 
rieure du Phylloxéra, la France est le pays le plus maltraité! 
Avant l'invasion de ce ravageur, la France possédait environ 
2,200,000 hectares plantés en vignes. 

A la iin de 1881, la superficie des vignobles détruits par le 
fléau comprenait 671,802 hectares. 11 y a plus de 582,000 hec- 
tares où l'insecte exerce ses ravages à des degrés divers ; 
c'est-à-dire que plus de la moitié du vignoble français est déjà 
entièrement détruit ou près de l'être. 

II 

Garactèresi, causes, marche de la maladie. 

La maladie phylloxérique est l'affaiblissement graduel des 
forces végétatives de la vigne provoqué par le défaut de nour- 
riture. 
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Si, parlant devAiit utîe Commission scientifique, nèu^ de; 
viens lui appliquer un nom> nous lui donn^ons^ par ^imili^ 
tude, celui d'athrepêie, du mot grec a6pe^c {athrepm) qui 
signifie défaut de noumture. Dans cette maladie, la vigne en 
-effet meurt de* faim. 

Les plantes absorbent dans le sol les principes nuti^tifs qui 
doivent servir à leur alimentation parhs nombreuses ramifica» 
tionsqui partentde leurs racines. Ces ramiticatrons nombreuses 
ou radicales forment ce qu'on appelle le chevelu à cause du 
petit diamètre de ces appendices. 

Ce sont donc les radicelles qui sont chargées de puiser dans 
la terre la noumture de toute la plante. Nous avons ru d'au- 
tre part que c'est sur les radicelles que le Phylloxéra siège de 
préférence et qu'il s'y multiplie de la façon la plus effrayatitè. 
On le rencontre aussi en nombreuses troupes sur dès racines 
dont le diamètre dépasse celui d'un tuyau dé plume ; il 
demeure même dans les fentes de Técorce des racines grosses 
comme le pouce et davantage ; mais sur tous ces organes, lés 
blessures qu'il produit n'ont pas pour le végétal des effets 
aussi dangereux que celles faites sur les radicelles. Dès qu'il 
s'est fixé sur les petites racines, le parasite écarte sa trompe 
de l'espèce de gouttière appliquée sur l'abdomen dans laquelle 
elle était logée et l'implante dans le tissu de celle-ci jusqu'à 
la moitié et le plus souvent au tiers de sa longueur. Les trois 
soies dont elle est formée laissent entre elles une cavité tubu- 
leuse qui permet au plasma, matière très nutritive formée de 
globules d'amidon, de s'élever par capillarité. Car, ainsi que 
l'a fait remarquer M. Max-Cornu, ce n'est pas la sève des 
vaisseaux qui est absorbée, mais le contenu des cellules de 
l'écorce et peut-être de la zone génératrice du ligneux. 
I^a trompe de l'insecte est trop courte pour pouvoir atteindre 
les vaisseaux de la sève placés au delà de la zone génératrice 
qui est située à la moitié du rayon environ dans les racines 
saines. 

Mais cette soustraction de l'aliment que la plante met en 
réserve en automne pour la consommer au printemps suivant 

2 



P)9iK}APt les premiers temps de la végéiatioQ, ne suffirait pas 
PQVir pi^uirçi ui^ épuisement susceptible dlentmio^r 3a mort. 
JU piqMire <ierin$ecte produit $ur la racine d'autres effets. 
Le Phylloxéra reste adhérent sur le point où il s'est placé et 
n'en bouge pas ; il ne s'éloigne que dans le cas. où ladessio 
PfitiQU pgue Je. tissu de la racine ; on le voit néanmoins mou- 
rir quelquefois sur place. C'egl dans cette portion qu'il poad 
ses œufs qui ne tardent pas à éclore. Les jeunes s'en vont 
rapidement se fixer ailleurs ; car les pucerons, loin de recher- 
cher les plantes souffrantes, les quittent toujours pour sp 
porter vers celles qui sont en rneilleur état. 

Lorsqu'une racine est attaquée, il se forme sur le. point 
piqué par la trompe du puceron des rmfiêmenls produits par 
ja formation d'éléments nouveaux dans la structure de ces 
racines. Çesjrenflements sont dus à l'excitation des tissuspro- 
duite :pac. l'introduction de la trompe du parasite dans l^s 
parties voisines de la zone génératrice. Cette zone semble 
multiplier les formations nouvelles en vue de s'isoler du para- 
site et de l'éloigner le plus possible de la couche vitale, de la 
racine. La plante cherche en quelque sorte >à se, défendre ain$i: 
mais elle est impuissante à nourrir ces nouveau^, tissus qui 
l'e^ipéchent de se nourrir elle-même. 

Pes renflements en effet attirent à eux,, pour s'accroître et 
se ;nourrir,, une partie des sucs dont devait, profiter là plante 
entière ; il en résulte que ce végétal souffre de la faim. AIops 
tous les organes souffrent et les plus faibles ne tardent pas à 
mourir. Or ici les plus faibles, ce sont les radicelles, pour- 
voyeuses de l'ensemble de la plante^ qui puisent dans la terre 
les éléments nutritifs pour les autres organes ; mais à condi- 
tion d'être nourries elles-mêmes : Thumidité dans laquelle 
elles sont plongées en détermine rapidement la putréfaction. 
Leurs tissus, centre d'une formation active (le point végélalif 
de$ raciaes) et nécessaires à labsorption, ne sont pas encore 
consolidés et épaissis ; ils meurent les premiers. Les renfle- 
ments qui sont dans le même cas, brunissent et se décompo- 
sentttusisi* Dès quQ la mort de ces organes nourriciers est 
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soryenùe, la plante sotiiire bien daranCageet' vd «'épuisent dé 
plus en plus. La^décompositton gagne de prôelie en prôciie*: 
après les radicelles et les renflements, les petiteetracineSy^péià 
les grosses brunissent et meurent (Mak-Goiinij). - 

Ainsi, le Phylloxéra sur les radines maîtresses l'Ids; nodo* 
siiés (ou renflements) sur les radnes jeuneis': la tiioH et la 
décomposition de ces organes de la nutrition, tels sont les 
caractères intérieurs ou souterrains de la maladie (Punchou). 

A Textérieur elle s'atmonce par d autres signes* Tout d'a- 
bord et pendant plus ou moins longtemps, J'ien à Textérieuic 
n'annonce la présence de rinsecte dans la vigne, bien que 
déjà quelques colonies s'y soient établies. Mais au printemps 
prochain les symptôoiesi s'accentuent. Alors on remarque» 
disséminées à la surface de la vigpe, des souches groupées en 
cercle, formant, d'après Vexpression de JA. Gaston «Bassille, 
une tache d* huile. Ces souches offrent une végétation plus 
maigre ; les sarments sont courts, les feuilles semblent con- 
server une certaine verdeur ; mais en général vers le mois de 
juillet et août, elles prennent une teinte jaune; elles setlessè- 
cheht et tombent bien avant l'automne ; les raisins, s'il y en 
â, mûrissent imparfaitement ; ils restent rouges aii lieu de 
devenirs noirs. Les taches s'étendent sdns cessé jusqû'afux 
premiers Froids. Pendant l'hiver même, les bras de la souch^ 
se dessèchent déjà. Pour trouver le vif, il faut couper la tige 
maîtresse ras' de terre. Chez d'autres souches moins atteintes, 
la vie persiste à peine dans les bourgeons. • Le printemps 
semble réveiller cette végétation languissante. Mais c'est le 
suprême effort de l'agonie. Des pousses chétives de quelque^ 
centimètres ne font que mieux pressentir l'état désespéré dû 
sujet. Les chaleurs arrivent et détruisent ce reste de vie (PLan- 
chon). Voilà du commencement à la fin les symptômes de la 
maladie. 

Ces symptômes ne sont pas constants et n'indiquent pas le 
niai phylloxérique. Ainsi le jaunissement des feuilles n'en est 
pas un caractère constant et distinctîf. 11 peut être l'effet 
d^autrè^ causes. On voit aussi tous les ans, dans lès vigneidu 
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£. -r Efpsi» miTHAiTEMi^n^. — Lorsque le traitement a 
été appliqué dans le temps propiée, les isoviehes malades 
débourrent, d^ordinaire en même t«mps que leurs voisines; 
quelquefois un peu pli^ tard ; mais la végétation mai^eh^ 
flûDS^'ainréler. Les pampres qui, Tannée pi^écédteute, s'avaient 
que 4ue)q«i6$ centimètres de longueur avec des feuilles rabou** 
gries et ratatinées, acquièrent unq hauteur de cinquante centi-» 
mètres et plus avec un feuillage d'un vert luisant. et bien 
nourri; quelques-uns même portetit déjà quelqc^s: fruits. A 
la deuj^i^e année, la végétation possède une vigueur égale 
partout; toute trace de la maladie a disparu : la vigne est 
revenue à son état normal et donne une récolte moyenne. 

Il y a .pourtant une exception à faire : les souches trop 
pirofopdément attaquées, donrt Tétat de désofgaaMsation est 
trog avancé, restent iitertes ; si elles font^^u printemps, un 
léger mouvement, ce dernier souffle ne tarde pas à s'éteindre. 
Elles sont bien mortes; ce sont des cadavres ; or, rien ne 
peut ressusciter un cadavre. 

Le plus sage est alors de les arracher, de laisser la terre 
en repos ou, si la surface est assez considérable et de nature 
à le permettre, d'y faire une culture améliorante et de rem- 
^ placer, l'année suivante, toutes les souches mortes par de 
nouveaux plants enracinés que l'on soumet au traitement 
préventif. La perte, dans ce cas, est insignifiante. 

Nous avons eu roccasipn de ne traiter des vignes malades 
qu'à la fin d'avriL en mai, juin, et même en, juillet, ç'est-à- 
dlre lorsque la végétation était en pleine activité. Dans pes 
circonstances, des vignes qui n'avaient pas débourré à la fiç 
d^avril, bien qu'en terrain fertile, traitées à cette époque, se 
sont mises en mouvement une quinzaine de jours après et 
sont devenues généralement très belles. D'autres, dans des 
sols moins favorables, traitées plus tard et alors que la végé- 
tation, qui avait fait quelque mouvement, semblait s'arrêter, 
dont les pampres à bourgeon terminal recourbé et déjà à 
demi flétri, à feuillage maigre et grêle, jaunissant sans cesse, 
ne poussant plus, se sont réveillées de leur torpeur peu de 
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temps après : le bourgeon terminal s'est eotrk>u>vert et déire* 
loppé lui-^méme toutes les Uh$ que sa vie n'étaift pas étoînle 
ou bhm a émis par côté des bourgeons nouveaux qui ont 
priod^ûi des sarments oraés de feuilles d'ua viert tendre et qui, 
en peu de. temj^» ont fait uùe belle cnoissaiice. 

Nous avons remarqué quelquefois que les feuilles ancien- 
nes continuaient à jaunir, à se flétrir et finissaient par se des- 
sécher tout«à-fait, alors que de leur aisselle émergeaient de 
nouveaux bourgeons verts et vigoureux. La cause véritable 
de ce phénomène ne résidait pas, comme Tont supposé 
d'abord, bien à tort, quelques propriétaires, dans l'action 
trop violente de nos ingrédients, mais dans l'affaiblissement 
déjà trop grand que le défaut d'alimentation avait produit 
dans ces organes antérieurement à l'emploi du traitement : 
ces feuilles tombaient avant que le traitement eût eu le temps 
de produire ses effets salutaires. 

En résumé, sous Faction de ce traitement, la vigne, débar- 
rassée de son parasite, se relève la première année et reprend 
toute sa santé à partir de la seconde. 

Mais l'ennemi, momentanément repoussé, peut arriver d'au- 
tres contrées avec des forces nouvelles. Il y a lieu de se pré- 
munir contre ces nouvelles invasions. 11 est donc indispen- 
sable de mettre le traitement en usage tous les ans, aux 
mêmes époques, jusqu'au jour où, ayant été mis en pratique 
partout, il sera peut-être donné, par ces destructions annuel- 
les, d'arriver progressivement à son anéantissement complet. 

ËD attendant cet avenir, hélas ! si lointain que nous osons 
à paiue l'entrevoir, il faut nous habituer à vivre avec ce 
redoutable envahisseur, comme nous le faisons, par exemple, 
avecroïdium ou lesautres fléaux qui s'acharnent surnos vigno- 
bles, de façon à le mettre dans l'impossibilité de nous faire 
trop sentir sa présence. 

liC traitement que nous employons et que nous invitons - 
tous les viticulteurs à essayer nous fournit ce moyen par sa 
facilité et son économie. 
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F. — Paix DU TRAITEMENT. — Nous lie devoHS porter au 
conipte du traitement que les frais exigés par remploi de Tin* 
secticide. Les frais de fumure de quatre en quatre ans et ceux 
du déchaussement des souches rentrant dans la catégorie des 
travaux usuels doivent figurer à la colonne des frais de ces 
trfiyaux et nou. dans celle du traitement que j'appellerai médi- 
cal. Nous n'avons donc à porter que les frais de ce traitement. 
Nous prendrons le compte d'une de nos vignes, traitée au 
mois de février et comprenant quatre mille souches traitées 
sur 5.315 nombre total. 

Les 1^315 ont été laissées à dessein, pour servir de contre- 
épreuve. 

Frais divers 

Ingrédient de 4.000 souches à raison de 100 
grammes Tune, soit 400 kilog à 70 francs les 
lOOkilog ;. 280^ » 

Deux femmes pour répandre la poudre autour 
des souches, à une journée 3/4 Tune, soit 3 jour- 
nées i/2 à 2 francs 7 » 

Quatre hommes pour recouvrir la poudre au fur 
et à mesure, à 2 journées l'un, soit 8 journées à 
3 f r . 50 28 » 

Transport des sacs à la vigne, un voyage de 
charriot, soit 1/4 de journée de charriot (i) 4 » 

Total 319' » 

Si nous répartissons cette somme de 319 francs dans les 
4.000 souches, nous trouverons que le prix du traitement 
médical revient à huit cenUmen environ la souche. 

C'est là une charge bien minime à ajouter aux frais ordi- 

(1) Ce transport peut le plus souvent être économisé, si on le 
fait faire par le tombereau du laboureur ou parle charriot qui 
transporte les engrais ou fumiers. 
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naires d'exploitation, en regard des avantages incalculables 
qu elle procure. 

Nous espérons que, les matières premières venant à baisser 
plus tard, il nous sera permis de réduire encore le prix de 
notre ingrédient. 



CONCLUSIONS 

Le traitement de la maladie de la vigne causée par le Phyl- 
loxéra que nous nous permettons d'ofï'rir aux viticulteurs, 
n'est pas un procédé aveugle, de fantaisie et de pur empirisme. 
Il est fondé sur les données mêmes de la science ; il est le 
fruit d'études sérieuses et d'expériences raisonnées. 

Nous l'avons d'abord employé sans bruit et sans fracas dans 
notre propre vignoble et, à leur prière, chez d'autres pro- 
priétaires. Partout il nous a donné les résultats les plus satis- 
faisants. 

Employé préventivement, dans la saison propice, il met la 
vigne à l'abri de la contagion, aussi bien et plus économique- 
ment que peuvent le faire le sulfure de carbone et les sulfo- 
carbonates alcalins ; il donne à la souche une force remar- 
quable de végétation et augmente coLsidérablement la pro- 
duction au point que te surcroit de rendement couvre bien au- 
delà les frais du traitement et les rédiiil à rien, 

A la période latente de la ir: ■•^die, il éteint les foyers 
d'infection, empêche la contagion de s'étendre et maintient la 
vigne dans un état de vigueur telle que lattaque de l'insecte 
passe, pour ainsi dire, inaperçue. 

Dans la période de maladie confirmée, il ranime peu à peu 
les forces affaiblies du cep qui revient progressivement et en 
peu d'années à son état primitif de bonne santé. 

Nous faisons cette année l'expérience que, par suite du 
degré d'humidité que les ingrédients qui entrent dans la com- 
position de notre remède entretiennent autour des racines, les 

3 
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général, ainsi que eela se pratique dans* toute maladie qui 
embrasse le système entier de réconomie vivante. 

Nous allons traiter de chacun de ces traitements. 

Traitement locaî. -^ Le traitement local doit avoir pour but 
de tuer d'un seul coup, si c'est possible, le parasite, ou bien 
d'entraver sa multiplication, de façon à arriver successivement 
à son extinction. Pour atteindre ce but, c'est donc à la classe 
des substances ou des moyens dits insecticides qu'il faudra 
s'idjdres^er. Tout ce qui a été présenté dans ce genre est au- 
jourd'hui incalculable et souvent l'absurde le dispute au ridi- 
cule. Nous ne mentionnerons que les procédés dont la science 
et la, pratique ont seules consacré l'usage. Nous avons vu 
précédemment que d'après le dernier congrès anti-phylloxé- 
rique de Bordeaux, les moyens de traitement se réduisent à 
(rois i la submersion, le sulfure de carbone et les sulfo-carbo- 
nat^s alcalins.. Mais ces trois moyens de conservation, dont 
Telfioacité semble aujourd'hui incontestable, possèdent-ils 
toutes les conditions requises pour être d'un emploi général, ^ 
c'est-à-dire facilité et économie d'application ? 11 ne suffit pas, 
ei>. eitet, qu'un traitement de ce genre soit efficace ; il faut- 
qu'il soit encore facile et économique. C'est là la question 
ca|i|ita1e qui domine toute la situation. Si le traitement doit 
absorber tout le revenu de la propriété, et parfois davantage, 
le propriétaire n'a nul intérêt à s'imposer des sacrifices oné- 
reux qui seraient sans compensation. 11 est préférable pour 
lui de laisser mourir sa vigne et de livrer son terrain, quand 
celui-ci le permettra, à une autre culture d'un rapport immé- 
diat, il faut, avant tout, élablir la balance entre le Doit et^ 
l'A VOIR. Examinons ce qu'il en est, sous ce rapport, de cha- 
cun de ces moyens. 

La submersion (procédé Faucon) doit être pratiquée pen- 
dani 40 ou 50 jours, en hiver; elle exige le voisinage d'un 
fleuve à eau limoneuse ; elle demande des engins spéciaux et 
une installation très coûteuse ; des fumures abondantes et ne 
réussit bien que dans les vignobles à bois dur. 
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Lo sidAirede oarbos», d'après M. FaUières, ne peut avoir dee 
chances sérieuses de succès que seulement datis les terrains 
d'une profondeur de 40 à 50 centimètres. 

II présente dans son application, suivant la nature du ter^ 
rain et Tétat de Tatmosphère, des inconvénients nombreux : 
mal appliqué, il peut tuer la vigne elle-même. 11 exige pour 
son emploi des instruments dont la manipulation demande 
des soins particuliers et une étude spéciale : mal fôite. elle 
peut produire sur les ouvriers des accidents très graves* La 
main d'œuvre revient en outre à un prix très-élevé. 

Les solfo carbonates alcalins, conseillés par lU. Dumas (de Tins- 
titut), offrent à peu près les mêmes inconvénients que le pré^ 
cèdent et, de plus, exigent une quantité d'eau très considé- 
rable : quinze à vingt litres par souche. Peut-on se procurer 
partout, en tout lieu, une telle masse de liquide, et, la trou- 
vàt-ou, sera-t-il facile de la transporter sur tous les points à 
peu de frais ?. 

Gomme on le voit, les trois moyens conseillés comme les 
seuls efficaces; au point de vue de la conservation de nos 
vignes européennes, ne sont pas d'un usage Inen pratique 
puisque leur emploi demande un outillage spécial, des frais 
très élevés et des situations territoriales particulières. 

Les seuls privilégiés de la fortune peuvent se les permet- 
tre. Pour ne parler que du sulfure de carbone et des sulfates 
alcalins, leur prix de revient serait, au plus bas et dans les 
situations les plus propices, de 300 à 400 francs l'hectare pour 
un seul traitement et il faut deux traitements par an : le pre- 
mier au printemps, et le second à l'automne. Nous connais- 
sons des propriétaires qui ont voulu les essayer ; mais qui se 
voient dans la nécessité d'y renoncer désormais par suite de 
la trop grande dépense exigée par eux et nullement en rapport 
avec le rendement de leur propriété. 

L'Etat, il est vrai, a accordé jusqu'ici une subvention aux 
viticulteurs qui les ont mis en pratique ; mais la quotité rêve- 
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CONTEE 



LA GELÉE DES VIGNES 



REMÈDES INUTILEMENT ESSAYES CONTRE LES GELÉES PRINTANIERES. 

Pour empêcher les \ignes de geler au printemps, bien des 
moyens ont été employés et bien des recherches ont été faites 
inutilement* 

Gomme beaucoup, M.Renault, mon co-intéressé, et moi, avons 
longtemps cherché, mais, plus heureux , nous avons trouvé ! 

Avant de vous démontrer Tefficacité et la sûreté indiscutables 
de notre découverte, je crois devoir vous rappeler quelques 
moyens inutilement employés jusqu'à ce jour, sans compter ceux 
dont je ne parlerai pas, non pas qu'ils soient plus mauvais , mais 
parce qu'aucun n'ejst bon, ainsi que la pratique Ta prouvé.. 

Il y a la fumée, que souvent le vent emporte chez le voisin , sans 
lui servir, ne profitant en conséquence à personne, après avoir 
obligé à une grande surveillance et à des frais considérables, si on 
a été obligé de le faire à plusieurs reprises ; car malheureusement 
la gelée peut sévir plusieurs fois dans un même printemps. 

De plus, il peut arriver qu'ayant échappé une ou detii fois, et la 
saison avançant , vous pensiez être sauvé. 

Votre surveillance se ralentit alors et un beau toatin la gelée 
vient vous frapper à Timproviste. 

Peut-être maudirez-vous votre négligence, mais vous aurez tort ; 
car vous eussiez fait fumer votre vigne de nouveau qu'elle eut gelé 
de même. 
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Si elle n'a pas gelé plus tôt, ce n'est pas la fumée qui l'en a em- 
pêché, car à mon avis et de Tavis de bien d'autres elle est com- 
plètement, ou à peu de chose près, inutile. "^ 

Il y a ensuite la paille ou toute autre matière végétale dont 
on recouvre les souches,. qui, coûteuse d'abord parce qu'elle ne 
sert qu'une fois, est rarement efficace et souvent nuisible; car 
la moindre humidité, qu'il est impossible d^éviter, attire plutôt 
la gelée qu'elle ne l'empêche et alors le remède est pire que Je mal. 

Il y a un autre moyen qui approche bien près de la solution , • 
c'est d'enterrer un ou deux brins de vigne et de les déterrer quand 
la gelée n'est plus à craindre. 

Ce moyen est simple, mais il n'est pas d'une grande sûreté. 

En outre il est d'une pratique très-difficile et ne pourrait s'ap- 
pliquer à tous les terrains. 

Il n'a d'ailleurs jamais eu et n'a jamais pu avoir qu'un semblaqt 
de résultat. ' 

Il faut d'abord faire des sillons , puis y coucher les brins et les 
y enterrer soigneusement, de manière que les bourres ne puissent 
sortir de terre; mais le plus difficile est de les déterrer sans en- 
dommager les bourgeons. 

Est-ce bien praticable? non. 

Quelque précaution que vous preniez, vous ne pourrez faire au- 
trement que d'en détruire la majeure partie , si vous ne détruisez 
pas tout. 

Que d'autres moyens inutiles ou insuffisants ! 

Il en est un pourtant , qui ne peut-être que certain ; mais il est 
si coûteux ^ qu'il n'est praticable que pour un amateur. 

C'est de couvrir en entier sa vigne de paillassons, c'est-à-dire 
lui faire un toit de paille , mais sans que cette paille y touche, car 
autrement il y aurait encore l'inconvénient de l'humidité. 

Dans ces conditions, à moins qu'un coup de vent ne renverse 
tout, le résultat ne peut-être douteux; je connais même des per- 
sonnes qui, avec ce moyen ^ ont parfaitement réussi, mais que 
de peines^ que de frais et quel danger ! 

Ainsi , d'après ce qui m'a été rapporté , un propriétaire près 
Moret (Seine-et-Marne) a fait cette dépense, pris cette peine et ces 
précautions et après les terribles gelées de mai 1874, sa vigne était 
magnifique sous ses toits de paille, pas un bourgeon n'était gelé. 
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Mais hélas ! par malveillance ou imprudence, le feu fut mis à ses 
paillassons et, le vent le poussant, tout fut brûlé avant qu'on ne 
pût rien y faire; ainsi non-seulement ses soins, ses frais et ses 
peines furent perdus ^ mais le bois même de sa malheureuse vigne 
fut entièrement consumé. 
. N'eûMl pas mieux valu laisser geler les bourres? 



APPAREILS POUR GARANTIR LES BRINS DE PRÉCAUTION. 

« 

Gomment remédier à fous ces obstacles, comment remplacer 
ces moyens incertains, ou impraticables par d'autres bien sûrs, 
peu coûteux surtout et d'une exécution facile. 

C'est ce à quoi, M. Renault et moi, avons pensé bien long- 
temps et nous avons réussi Complètement au moyen de l'appareil 
que je vais vous indiquer plus loin. ^ 

En 1874, pour en faire l'essai, j'ai couvert une partie de ma 
vigne, et au mois de mai, par quatre degrés de froid, pas une 
pousse des brins garantis n'a geié^ tandis que les pousses des 
souches qui n'étaient pas garanties ont gelé complètement, si 
complètement qu'il m'a été impossible de trouver une bourre in- 
tacte sur un hectare de vigne. 

Mais pour les brins garantis, je crois devoir ajouter qu'ils le 
furent si bien , que sous un appareil oublié et qui n'a été levé que le 
8 juin, j'ai trouvé les grappes défleuries et les grains, formés 
sous l'appareil, sont venus à une parfaite maturité. 

La description de nos appareils est bien facile à donner, car ils 
sont fort simples et comme je le dis dans la demande de notre 
brevet du 19 février 1 874 , ils peuvent être fabriqués en toute es- 
pèce de matières , mais la plus économique est celle que nous 
avons adoptée. 

Ils sont en terre cuite , et représentent , quant à la forme, une 
goutJtière renversée d'une longueur voulue ou bien encore, une 
longue faîtière d'un petit diamètre. 

Ils ne peuvent être que bon marché à cause de leur petite di- 
mension et surtout parce que chacun d'eux doit servir pour 
deux souches; pourtant il serait difficile d'en fixer exactement le 
prix; la longueur des appareils devant être plus ou moins grande 
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suivant que les souches sont elles-mêmes plus ou moins éloignées 
les unes des autres; je ne crois pas pourtant que les plus longs 
puissent coûter plus de cinquante francs le mille , c'est-à-dire 
deux centimes et demi par souche et ce que je ferai remarquer 
surtout, c'est que, la dépense une fois faite, on n'a plus à la re- 
nouveler. 

' Leur pose est simple et facile ; elle se fait quand on veut , mais 
le meilleur moment est en taillant, et voici comment je le fais faire : 
Le vigneron donne sa première façon , pour ne pas déranger ou 
enterrer les appareils en remuant la terre , puis en taillant chaque 
souche , il y laisse , comme quand on veut les enterrer, un ou deux 
brins entiers, il les couche à terre (grav. 1) et rabat dessus un ou 
deux brins d'une souche voisine , il les lie même ensemble s'il est 




Appareil pour souche h taille basse. 
Grav. 1. — Appareil prêt à être posé. Grav. 2. —Appareil posé. 

soigneux ; puis il recouvre ces brins de Pappareil (gray. 2) et cela 
sans aucune crainte, la pose se faisant sur des brins sans pousses. 

Si au contraire le vigneron ne veut faire sa première façon 
qu'après la taille, il devra laisser ses brins de précaution libres , 
ne les coucher et ne poser l'appareil qu'au fur et à mesure qu'il' 
fera sa culture. ' 

L'une et l'autre manières sont bonnes pour ne pas perdre de 
temps. Ce sera au vigneron à choisir celle qui lui paraîtra préfé- 
rable. 

Pour les souches à taille haute (grav. 3 et 4) il faudra pks de soins 
que pour les souches basses, le pliage sera plus minutieux et les 
premières bourres ne pourront pas être garanties. 

Qu'on ne s'en préoccupe pas outre mesure, il y en aura tou- 
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jours benacoup de sauvées ; car quand même celles de la base gé-, 
leraient, îly eu aura toujours assez de garanties sous l'appareil, et, 
plus lard, il est certain que le vigneron fera sa taille de manière à 
avoir des brios près de terre. 

S'ilue l'a pas fait jusqu'alors, c'est la gelée seule qui l'en a em- 
pêché; car il sait à l'avance que plus la taille est basse et meilleur 
est le vin. 

L'approche des appareils est très-facile; car ils peuvent tou- 
jours rester dans la vigne , soit entassés au bout de chaque rang , 
soit de distance en distance. Ils peuvent même être laissés près de 
chaque pied; ils ne s'usent point et ne craignent pas les intem- 
péries. Ils peuvent se casser en tombant, mais en petite quantité et 
encore les morceaux sont bons; il en faut même quelquefois 




Appireil pour muche i taille haulc. 
Grav, 3. — Appareil prtl i Cite posé. firaï. ft. — Appareil posf . 

pour couvrir des brins qui ne pourraient l'être entièrement par 
suite de l'éloignement de deux souches. Les appareils ainsi prëls, 
tout le monde peut les placer en un instant. 

Leur pose est bien moins difficile que celle des charniers, puis- 
qu'il faut enfoncer ceux-ci et que nos appareils n'ont besoin que 
d'être appuyés à terre. 

En parlant de charniers, il n'est pas inutile de dire , ici , que si 
l'on fait bien cette dépense, on aura bien plus avantage à faire 
celle de nos appareils ; les charniers pourrissent , ne durent qu'un 
certain temps et ne servent que pour une souche , tandis que nos 
appareils ne s'usent pas, coûtent moins cher, servent à deux 
souches à la fois et n'exigent pas la même surveillance, 
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Quant à la pose indiquée plus haut et à son efficacité , il sera 
fiicile à chacun de s'en rendre compte de visu, s'il le désire. 
Tous les ans , vers la fin de février, je couvre entièrement ma 

« 

vigne, sise à Argent, chef-lieu de canton (Cher), où chacun pourra^ 
dans le courant d'avril ou de mai , se rendre compte de la manière 
d'opérer. 

Une fois le temps arrivé pour lever les appareils , il ne faut pas 
se préoccuper si l'on voit, sous quelques-uns, des feuilles un peu 
pâles, elles ont eu assez d'air et de lumière pour supporter le 
grand soleil. 

' D'ailleurs, il s'en trouve peu ainsi, elles sont généralement vertes, 
mais il peut arriver qu'un des appareils ait été recouvert de terre 
en cultivant et qu'il y ait eu moins d'air et de lumière que sous 
les autres. 11 s'y trouvera alors des pousses plus tendres et moins 
vertes, mais elles ne craignent rien ; car j'en ai découvert à la fin 
de mai dans ces conditions , par un grand soleil , les feuilles n'ont 
même pas souffert et quelques jours après on ne les distinguait 
plus de leurs voisines et les grappes, sans exception, sont venues 
à maturité et aussi belles que les autres. 

Nous avons fait enfin , M. Renault et moi^ toutes les expériences 
possibles et toujours avec réussite complète, lors même que nous 
cherchions les plus mauvaises conditions, voulant surtout expéri- 
menter. 

« 

Il n'y a donc ni soins de pose, ni surveillance, ni temps à cher- 
cher pour lever les appareils; tous les moments du jour, quelque 
temps qu'il fasse, sont bons; comme aussi il est facultatif d'atten- 
dre aussi longtemps que Ton veut. 

Pourtant, ne levez jamais vos appareils avant la fin du mois de 
mai; car jusque-là la gelée peut venir, mais quand vous les lèverez, 
comme deux précautions valent mieux qu'une et que, comme nous, 
vous n'avez pas à expérimenter, attendez qu'il vienne un temps cou- 
vert, si vous cra^ignez que Jes pousses ne soient trop tendres pour 
affronter tout à coup un soleil ardent, ou bien si le soleil per- 
siste à se montrer, ne les levez que le soir, une nuit suffira pour 
que vous n'ayez plus rien à craindre. 

Mais ce n'est que comme précaution que je le dis, car l'ardeur 
du soleil ne fait rien, même sur les pousses les plus tendres. 

Une fois les appareils levés, si les pousses sont trop emmêlées^ 
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il sera bon, pour les accoler, d'altendre qu'elles se démôlent et se 
relèvent d'elles-mêmes et si , après quelques jours d'attente elles 
ne le sont pas tout à fait, le soleil aura donné assez de vigueur 
pour les relever sans craindre de les briser. 

Dans le cas où, par suite de la gelée, on doit garder les brins 
de précaution entiers, il sera bon, à cause de leur longueur, de 
les accoler le plus horizontalement possible , car le raisin mûrit 
mieux près de terre que lorsqu'il est à une certaine hauteur. 

Le vigneron saura d'ailleurs parfaitement quel est le mode d'ac- 
colage qui doit le mieux lui profiter. 

U résulte de tout ce qui précède, qu'il y a'peu^e travail à faire, 
peu d'argent à mettre, qu'aucun inconvénient n'est à craindre, 
que tout le monde peut en faire l'application et qu'il n'y a pas de 
terrain où ce ne soit possible. 

Vous pouvez donc tous le faire , vignerons et propriétaires vi- 
nicoles, tous entendez-vous bien, et vous garantirez, comme moi, 
TDS vignes de toutes gelées possibles, qu'elles soient gelées blan- 
ches ou à glace et cela sans soins et presque sans frais ; car c'est 
surtout ce résultat que nous avons cherché à atteindre, pour que 
notre manière puisse servir à tout le monde et pour que nos appa- 
reils puissent être mis à la portée de toutes les bourses. 

Chacun pourra donc récoller s'il le veut; car il n'y a plus qu'à 
vouloir l Certes vous ne sauverez pas la totalité, tout n'étant pas ca- 
ché ; mais vous serez sûrs , complètement sûrs de récolter au 
moins moitié , si ce n'est plus , quand vous auriez dû tout perdre 
si la gelée est venue faire son œuvre de destruction. 

Nous avons fait breveter nos arppareils ; on ne saurait nous le 
reprocher, chacun devant profiter de ses découvertes. 

Mais ne vous effrayez pas; comme je vous l'ai dit, nous avons 
cherché l'économie et nous tâcherons de vous les faire avoir à 
aussi bon compte que possible, soit par nous-méme , soit par ceux 
à qui nous céderons le droit de les fabriquer; de plus je vous in- 
dique la manière de les employer; peut-être trouverez-vous de 
meilleures méthodes, mais je ne puis vous indiquer que celles que 
je crois le plus praticables. 

Je suis absolument convaincu, qu'en les voyant, vous reconnaî- 
trez l'efficacilé certaine de ces appareils, que vous voudrez en 
faire usage et que bientôt, à notre exemple, tout le centre vini- 
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cole de la France en sera pourvu, et alors chaque vigneron 
pourra dormir sur ses deux oreilles^ sans craindre, certains soirs 
de printemps y une gelée pour le lendemain, et malgré ïe vent du 
nord et le temps clair, il n'aura pas besoin, comme beaucoup le 
font, de se lever à trois heures du matin , si toutefois il se couche, 
pour se garantir du fléau par des procédés plus que douteux ou 
impraticables* 



APPAREILS POUR GARANTIR LA. SOUCHE ENTIÈRE. 

Une fois brevetés en France pour les appareils que je viens 
d'indiquei^, mais ne garantissant qu'une partie des souches, nous 
avons pensé que beaucoup ne regarderaient peut-être pas à une 
dépense relativeiûent plus considérable, s'ils pouvaient garantir 
une souche entière ou s'ils pouvaient garantir en entier les brins 
/de précaution de souches à, taille haute que les premiers appa- 
reils ne peuvent garantir qu'imparfaitement. 

Nous avons cherché à satisfaire les uns et les autres et nous 
avons également réussi, mais il faudra un appareil pour chaque 
souche. 

Pour garantir une souche entière, on devra la tailler comme on 
a l'habitude de le faire, sans conserver de brins de précaution, on 
placera l'appareil quand on lé Voudra, mais pourtant avant que 
les bourres ne sortent. 

Une fois les appareils posés, les bourres pousseront dedans aussi 
bien que si ces appareils n'y étaient pas, car elles auront assez 
d'air et de lumière pour ne rien arrêter de la végétation. 

Voici en quoi consistent ces appareils et la manière de les poser : 

L'appareil pour garantir une souche entière (grav. 5 et 6) est 
également en terre cuite comme les premiers , mais entièrement 
rond, comme par exemple, un tuyau de poêle de forte dimension. 

Il doit être assez large pour entourer une souche taillée , et assez 
haut pour que les bourres, en poussant , ne puissent le dépasser. 
' C'est donc la grosseur de la souche qui doit en déterminer le 
diamètre, car il n'a besoin que de lacontenir, rien de plus. Comme 
il est placé verticalement, les bourres en poussant le suivront tout 
naturellement. 
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Quant à la hauteur de l'appareil, on peut ne pas dépasser qua- 
rante centimètres, seulement, si les souches sont trop hautes il y 
aura avantage à les butter pluIAt que de preadre un tuyau plus 
long, sauf à les débutter en l'ûtant. 

Pour retirer l'appareil, if n'y a pas de crainte à avoir, attendu 
qu'on ne peut le retirer que dans le sens des pousses. 

Il n'y a que la gelée à craindre : il ne faut donc pas lever l'appa- 
reil avant d'être bien sûr de ne plus en avoir, car on ne pourrait 
plus le remettre qu'avec bien des précautions, ce qui occasionne- 
rait une grande et inutile perte de temps ; les pousses du reste 
viennent aussi bien que si l'appareil n'y était pas. 

Pour éviter que le vent ne renverse les appareils, surtout quand 
les souches ont été buttées, il faudra, en les posant, que l'écbalas 



Appareil pour souche pnti*re. 
Grar. 5. — Appareil pos^ Grar. S. — Appnrcîl posé 

vu en coupe, STecéchalasil'iniérieur. avec éthslas en dehors. 

se Irouve à l'intérieur, bien enfoncé près de la souche (grav. 5) ou 
l'y flïer en dehors avec un osier ( grav. 6 ), 

Celle description doit faire voir la simplicité de ces appareils, 
leur efficacité, ainsi que la manière toute simple de tes poser. 

Je n'ai pas besoin de m'étendre davantage sur l'application de 
cet appareil, rien qu'aux explications et à la vue des de&sins que 
je viens de donner, on comprendra facilement leur utilité et leur 
réussite; mais malheureusement aussi, on verra de suite que le 
prix doit être plus élevé que pour les premiers appareils et que les 
hauts vignobles seuls ou les amateurs pourront en faire l'applica- 
tiou. 

Ce sera à chacun de voir s'ilpeut le faire et l'avantage n'en 
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peut £tre douteux, puisque l'on garantira tout, au lieu de ne ga- 
rantir que quelques parties. 

Ces appareils peuvent servir k toutes les vignes possibles, quelles 
que soient la culture et la iaille. 

Il est malheureusemeat bien des vignerons qui trouveront ces 
appareils trop coûteux et qui préféreront les premiers; il peut 
aussi s'en trouver, qui, taiilant à hauteur, ne voudront pas 
changer leur taille et ne feront rien au lieu de se servir de l'un' ou 
de l'autre appareils, le premier étant insuffisant et le prix du se- 
cond trop élevé. 

A ces derniers je conseillerai de tailler de manière à avoir des 



Appareil pour souche i taWe 
fipsï. 7. — Appareil pos* vu en coup*. (îrav. 8. — 

souches basses, ils y trouveront leur bénéfice et par la qualité dti 
vin et par la facilité de garantir. 

Si pourtant ils ne voulaient pas se départir de leur taille haute 
et qu'ils préférassent faire une dépense plus forte que la pre- 
mière, mais moindre que la dernière, ils pourront se servir d'un 
plus petit appareil (grav, 7_et 8 ) qui, conséquemment, sera moins 
cher. 

Pour en faire l'application, on devra, comme pour les premiers, 
laisser un ou deux brins de précaution que l'on passera dans 
l'appareil, qui est rond au lieu d'être mi-rond, et on le posera ver- 
ticalement en l'appuyant sur le haut de la souche et pour qu'il ne 
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tombe on le fixera par Téchalas de la même manière que pour les 
appareils à souche entière; c^est-à-dire soit en passant l'échalasen 
dedans, soit en attachant par un osier l'appareil à Téchalas placé 
en dehors (grav. 7 et 8). 

11 devra rester ainsi jusqu'à ce qu'on juge à propos^ de Tôter^ 
c'est-à-dire quand la gelée ne peut plus être à craindre et on 
pourra le faire sans inquiétude car on ne peut le retirer que dans 
le sens des pousses. 

Ces explications suffiront largement, je Tespère, à démontrer la 
facilité de la pose de cet appareil et son efficacité égale à celle des 
précédents. 

Au moyen de tous ces appareils et selon cçlui qu'on choisira, 
chacun pourra donc, s'il le veut, garantir sa vigne» soit en entier, 
soit en partie. 

Quant à la manière d'utiliser les brins garantis par ces derniers 
appareils comme par les premiers, elle est très-simple : 

Si la vigne a gelé , on relève les brins cachés, et on y comptera 
jusqu'à 15 à 18 grappes par brin, c'est-à-dire de 30 à 36 par 
souche; on pourra laisser ces. brins entiers ; le reste ne peut leur 
nuire, puisqu'il ne doit pas rapporter de fruits. 

Si au contraire la vigne ne gèle pas et qu'elle ne soit pas assez 
vigoureuse pour porter tout et fructifier avantageusement, on 
pourra couper^les brins garantis, tout à fait, ou à la longueur que 
Tou jugera le plus convenable, c'est-à-dire de manière à ne pas 
fatiguer la souche, et cette taille peut être faite sans crainte, basse 
ou haute ; la vigne, même la plus vigoureuse, ne pleure plus à la 
fin de mai^ ou, du moins c'est d'une manière insignifiante. 

Mais qu'il ait gelé ou non, il ne faut pas enlever les appareils 
tant que l'on peut craindre la gelée; on aura toujours le temps de 
couper les brins de précaution, si on doit le faire, la végétation ne 
pouvant nuire jusque-là. 



IMPORTANCE DE LA QUESTION AU POINT DE VUE GÉNÉRAL. 



Je n'ai encore parlé qu'au point de vue particulier, je crois de- 
voir le faire maintenant au point de vue général. 
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Nul ne contestera que la culture de la vigne soit un des plus 
grands produits de la France. 

Que serait ce produit sans la gelée, cette culture occupant déjà 
le premier rang parmi toutes les autres , tant par son commerce 
intérieur qu'extérieur. , 

Pour l'augmenter il ne faudrait plus craindre ce fléau, car s^ns 
cette crainte que de pays la mettraient en pratique et donneraient 
comme dans les vignobles actuels des produits immenses et 
comme eux aussi, une population laborieuse, saine et intelli- 
gente. 

Dans beaucoup de contrées du centre, comme la Sologne par 
exemple, si l'on détruit la vigne au lieu d'en planter, c'est qu'on y 
craint trop la gelée, qui, en effet, y sévit plus que partout ailleurs, à 
cause des marécages qui l'attirent. 

Mais qu^elle ne soit plus à craindre, ces pays deviendront aussi 
vignobles que les autres, car partout oii Ton a persévéré, le vin 
est bon et le raisin abondant. 

Si cette crainte n'existait plus, la superficie vignoble pourrait 
doubler, tripler même, sinon plus; quels produits alors et quelle 
ricbesse I 

La France produirait plus qu'il ne lui faudrait et pourtant le 
vin n'aurait pas moins de débouchés, à cause de l'exportation ; 
les nations étrangères en manquent tellement qu'il n'y en aura ja- 
mais assez. 

D'après des statistiques la vigne occupe aujourd'hui en France 
plus de deux millions d'hectares, produisant près de soixante 
millions d'hectolitres de vin, qui, rapportent aux contributions 
près de deux cent cinquante millions de francs par an; empêcher 
la gelée, ce serait doubler, tripler et plus un pareil revenu, et, 
comme je l'ai déjà dit, ce serait immense, puisque aujourd'hui c'est 
déjà énorme. 

On le comprend si bien que tous les jours on parle de la multi^ 
plication de la vigne, mais la gelée vient toujours l'empêcher ; 
aussi prôche-t-on dans le désert, car beaucoup de propriétaires et 
même des vignerons arrachent au lieu de planter. 

A eux tous, je dirai : n'arrachez plus ! multipliez au contraire, je 
vous garantis que vous ne gèlerez plus I 

On objecte aussi, contre la multiplication, un autre fléau non 
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moins redoutable : le phylloxéra! mais il n'est pas à craindre pour 
le centre de la France, son climat tempéré ne peut convenir, fort 
heureusement, à cet insecte terrible. 

Nous n'avons donc pas à nous en occuper ici : une fois que 
nous aurons maîtrisé la gelée^ il n'est plus rien qui puisse nous 
empêcher d'étendre la culture de la vigne dans le centre de la 
France , ce fléau seul y étant fatal. 
. On peut malheureusement dire qu'il Test presque toujours. 

En effet, bien des endroits qui n'ont pas gelé une année, gèlent 
l'année suivante et réciproquement. 

Il est même des vignes accidentées dont les bas sont atteints et 
les hauts épargnés; Tannée d'après, c'est le contraire. 

Dans les pays accidentés, souvent la vigne gëte à un aspect et ne 
gèle pas à un autre, et l'année d'après le contraire se produit. 

Souvent aussi une ou plusieurs souches gèlent et leurs voisines 
sont épargnées. 

La gelée est excessivement bizarre; mais malheureusement elle 
existe et on ne peut guère admettre, pour la généralité, plus d'une 
année sur vingt sans gelée en aucun endroit, ce qui fait pour cette 
année-là une abondance énorme, maisi si rare, qu'elle fait époque 
dans la vie. 

Avec nos appareils on récoltera partout tous les ans. 

Les vignes qui ne gèleront pas, auront évidemment l'abondance 
qu'elles doivent avoir. 

Celles qui gèleront, mais qu'auront en partie garanties nos ap-^ 
pareils, auront encore au moins une bonne demi-récolte, là où 
elles ne devaient rien avoir. 
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FOliLOIRS, POIPES, PRESSOIRS 

ET AUTRES INSTRUMENTS D'INTÉRIEUR DE CAVE 

An Concours expérimental Yinicole de Narbonne 

(Octobre 1872) 



Messieurs , ^*^ 



Les opérations du jury n'ayant été finies que lundi soir, 
et les résultats des diverses analyses n'ayant été connus, et 
par conséquent n'ayant pu être discutés que mardi à une 
heure assez avancée de la journée, le rapporleur de votre 
Commission n'a eu que trente-six heures pour condenser à la 
bâte ses souvenirs, et fiévreusement rédiger les éléments de 
ce compte-rendu. Soyez certains que cette tâche eût été et 
serait encore au-dessus de ses forces bien chancelantes, s'il 
n'avait espéré trouver ici l'appui précieux de votre entière 
indulgence et de votre bienveillante attention. 

En reprenant la série de ses concours, le Comice agricole 
de Narbonne a voulu sortir de l'ornière dans laquelle la rou- 

(*) Rapport sur les expériences et les opérations du jury lu, dans la 
séance de distribution des prix, le 31 octobre 1872. 
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Une et l'habitude ont partout entraîné les organisateurs de la 
plupart de ces fêtes où tout se passait loin des champs de 
manœuvre. Il a voulu affirmer énergiquement qu'il valait bien 
mieux moins embrasser et mieux expérimenter, attirer un 
nombre plus restreint de machines, mais en apprécier plus 
comparativement et plus complètement les qualités et les 
défauts. C'est pourquoi avons-nous borné le programme de 
cette année à tous les instruments servant à faire ou à manier 
les vins, avec l'espérance d'instituer jilus tard une nouvelle 
lutte entre les divers instruments de viticulture. Nous nous 
sommes donc limités aux fouloirs, aux pompes, aux pressoirs 
et aux divers appareils que Ton emploie dans les caves. 

Mais, si nous n'avons accepté qu'un si petit nombre d'ins- 
truments , c'est dans la pensée que, de tous les centres de 
fabrication, les constructeurs sérieux s'empresseraient de 
répondre à notre appel dans le but de nous faire apprécier 
leur savoir-faire. C'était aussi pour cela que nous avions 
décidé de faire des expériences sérieuses, scientifiquement 
conduites et dont les résultats absolus devaient être contrôlés 
par l'habitude pratique de juges compétents. 

Malheureusement il n'en a pas été ainsi. A part les pompes, 
dont les divers systèmes étaient représentés par des exposants 
venus de tous les coins de la France, les autres instruments 
brillaient par leur absence. Les appareils utiles dans les sou- 
tirages, les robinets, les clapets, les dégustateurs, les siphons, 
les distilleries agricoles, etc., faisaient totalement défaut; et 
cependant, même dans le Midi et surtout dans le département 
de l'Aude, la cuivrerievinicole est parfaitement comprise et fort 
bien exécutée. Pourquoi cette abstention regrettable et qu'on 
ne saurait expliquer, puisque on devait tout expérimenter^ 
tout faire marcher? 

Parmi les fouloirs, nous n'avons montré que deux types 
vraiment employés dans le Midi, et encore l'un d'eux laissait 
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à désirer et comme structure et comme organisation; quant 
aux trois autres , ils jouaient, par rapport aux premiers, le 
rôle de modèles en réduction . 

Enfin, les pressoirs, cet indispensable appareil dont toute 
exploitation agricole est forcée de se munir, jusqu'au dernier 
jour réduits à quatre, se sont vus seulement ramenés à trois, 
à la suite du désistement d'un des constructeurs. 

On nous permettra de regretter profondément la conduite 
d'un industriel habile et intelligent qui, tout d'un coup,a refusé 
de concourir et d'entrer en lutte avec des adversaires auxquels 
le sort avait été plus souvent défavorable. Cette manière de 
faire doit être d'autant plus blâmée qu'à l'annonce de notre 
concours et à la vue de l'inscription des trois ou quatre types 
dç pressoirs les plus connus et les plus sérieux , bien des 
étrangers étaient venus assister à nos expériences pendant 
que d'un autre côté, pour nous éclairer davantage, nous 
faisions appel à des constructeurs des pays voisins pour nous 
aider dans t'cxamen des machines. En se retirant donc de la 
lice sans aucune raison, M. Mabille, dont les instruments 
étaient en gare de Narbonne, a volontairement rendu nos 
expériences incomplètes en nous empêchant de pouvoir com- 
parer les quatre systèmes de pressoirs les plus généralement 
employés. Lui , plus que tout autre, devait donner non pas 
des marques de défaillance, mais des preuves de bon goût et 
des marques de la plus simple des convenances. Le jury, 
malgré sa dignité offensée, a fait tous ses. efforts pour amener 
ce réfractaire à entrer en lice, mais tout a été inutile. Que 
nous importait à nous pourvu que notre Concours pût mon- 
trer au public le nouvel instrument à leviers multiples qu'il 
aurait ainsi comparé aux trois autres ? L'intérêt général des 
populations ne devait-il pas passer avant toute autre consi- 
dération? 

D'une autre part , on nous permettra de nous étonner de 
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Fabstention à peu près complète des méridionaux. L'Hérault, 
l'Aude, le Gard, l'Ârdècbe comptent des constructeurs habiles 
dont un seul s*est présenté. Les pressoirs hydrauliques , sim- 
plifiés dans leur agencement, n'ont jamais eu encore dans le 
Midi vinicole que de très-rares applications ; or, il eût été 
très-désirable de pouvoir comparer les résultats obtenus à 
leur aide avec les données fournies par les autres machines. 

Quoiqu'il en soit, il nous a été permis d'instituer des essais 
intéressants, qui auraient pu être certainement beaucoup 
plus complets si notre Concours avait eu lieu quinze jours 
plutôt, alors que chacun aurait facilement mis à notre dispo- 
sition et de la vendange et du marc. 

Toutefois, vu l'époque avancée de la saison dont le choix 
nous a été imposé à la suite de la tenue du Concours régional 
de Montpellier, les conditions expérimentales dans lesquelles 
nous nous sommes placés ayant été réglées aussi judicieuse- 
ment que possible, nous avons obtenu des résultats satisfai- 
sants dont nous sommes heureux d'avoir à vous i*endre 
compte ici . 

Tout d'abord, le jury à pensé qu'il fallait faire un examen 
des machines uniquement au point de vue de leur bonne ou 
mauvaise fabrication. En effet, écrivions-nous récemment : 

Dans un instrument quelconque, il y a toujours deux 
choses à examiner : 

1» Sa valeur comme fonctionnement ; 

2<> Sa structure par rapport aux lois de la mécanique, et 
la qualité des matières premières employées pour le fabriquer. 

Or, un propriétaire peut sainement juger si l'appareil fait 
du bon travail; mais il peut se tromper au point de vue 
technique. Nous savons bien que beaucoup d'hommes spé- 
ciaux dirigent eux-mêmes la culture de leurs terres et qu'ils 
sont dans d'excellentes conditions pour formuler une juste 
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appréciation, mais ils sont en petit nombre relativement à la 

masse. (1) 

Aussi, avons-nous institué une commission spéciale de 
techniciens, composée d'ingénieurs auxquels on a associé 
des constructeurs et des chefs d*atelier de tonnellerie, laquelle 
a eu pour mandat d'examiner les machines au point de vue 
de leurs organes, de savoir si les règles pour le bon emploi 
des forces ont été suivies, et, en même temps, on a noté la 
bonté du fer et du bois employés. 

Un classement motivé nous a été fourni, et alors l'ensemble 
du jury a procédé à un examen général et aux expériences 
diverses. On a dû naturellement discuter les rendements 
absolus des machines par les qualités de structure et surtout 
par leur application agricole au point de vue de la force né- 
cessaire pour les faire marcher. L'ensemble de ces connais- 
sances a plusieurs fois nécessité la mise à un rang inférieur 
de certains instruments dont à l'extérieur le travail utile était 
incontestablement plus grand.Kn effet, il ne s'agit pas d'avoir 
beaucoup de force ou de débit dans un temps très-court, si 
l'on ne peut pas continuer longtemps ainsi. En agriculture, 
il faut des machines que l'ouvrier puisse mettre en œuvre 
toute la journée, et nous rejetterons toujours tout instrument 
qui fatiguera rapidement nos hommes, alors même qu'il 
aurait la précieuse qualité de faire bien. La main-d'œuvre 
devenant de plus en plus rare et de plus en plus chère, nous 
préférerons toujours les appareils qui, tout en donnant un 
résultat moindre que d'autres au point de vue absolu , pour- 
ront marcher longtemps avec le même personnel et qui, dimi. 
nuant cependant le nombre des moteurs humains, fourniront 
toutefois une somme de travail suffisante à nos besoins. Cette 
considération nous a paru importante d'autant plus que pour 

(1 ) Journal de r Agriculture, octobre 1872. — Paris, G. Masson. 
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les pompes, par exemple, le choix de la Commission ne s'est 
pas prononcé pour celles dont le rendement a été le plus 
grand dans le temps le plus court. 

Ceci posé , nous allons , si vous le voulez bien , passer en 
revue les instruments exposés, et vous signaler les appareils 
qui nous ont paru mériter l'attention du jury et auxquels , en 
votre nom, il a décerné les récompenses mises à sa disposition . 
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FOULOIRS 



Il n'y a pas de très-longues années, alors que noire arron- 
dissement produisait de faibles quantités de vin, les raisins 
apportés à la cave étaient foulés par les pieds de Tbonome. 
Aujourd'hui ce n est que dans des cas très-restreints que ce 
mode de faire a été conservé. On comprit bien vite la néces- 
sité d'une machine et les fouloirs à vendange entrèrent rapi- 
dement dans la pratique agricole. 

Ces instruments formés de deux cylindres, d'abord en bois 
et lisses, furent peu à peu cannelés parallèlement à leur grand 
axe, dans le but de rendre plus certaine leur action écrasante 
par les nombreuses arêtes de ces saillies; construits plus tard 
en fonte, ils ont été conservés ainsi organisés dans certains 
vignobles et vous avez pu en voir deux spécimens. 

Dans le Midi on s'est aperçu que ce mode de faire était 
vicieux , que l'appareil s'engorgeait et que les cylindres 
tournaient à blanc, les raisins non entraînés par les saillies 
longitudinales faisant voûte au-dessus d'eux. Ce fut alors que 
le rouleau postérieur fut cannelé selon une courbe hélicoïdale 
dans les spires de laquelle la vendange était entraînée jusqu'au 
point actif des laminoirs. ^ 

Peu à peu de nouveaux inconvénients surgirent ; l'ac- 
croissement considérable de quelques caves , les nécessités 
d'une rapide fabrication , les exigences de nos ouvriers 
démontrèrent aux constructeurs que la trémie destinée à 
recevoir les raisins était située trop haut au-dessus du sol et 
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qu*il fallait l'abaisser dans le but de permeUre aux vignerons 
de déverser leurs tinettes sans grand effort d'élévation. 

Raccourcir les jambes du bâti ; poser les cylindres aussi 
bas que possible, par l'entremise d'une grande roue dentée 
actionnant l'un des cylindres et mue à son tour par le volant; 
permettre la mobilité de l'appareil, en le montant sur des 
roues supportant à volonté l'instrument ou relevées on I air en 
laissant celui-ci immobilisé sur ses quatre pieds ; enlever ou 
faire basculer sur des charnières, de haut en bas, une despa- 
roisducône inférieurde la machine, pour permettre facilement 
le nivellement de la vendange dans Tintérieur du tonneau avec 
une longue fourche; rendre permanent l'écartement convenu 
des deux cylindres écraseurs, par des clavettes fermées à clef ; 
augmenter les surfaces d'écrasement et le volumede la trémie, 
tels ont été les progrès considérables que les six dernières 
années qui viennent de s'écouler ont réalisés, et auxquels 
déjà en 1807, un de nos collègues du jury, M. Bureau, avait 
apporté une large participation. 

Le petit nombre d'exposants s'explique un peu par les 
tendances nouvelles qui consistent à ne pas écraser la vendan- 
ge et à la Jeter directement dans la cuve telle qu'elle vient de la 
vigne. On pense que le poids des raisins de dessus écrasera 
ceux qui sont situés inférieu rement, et on espère que, sous 
la double influence do la macération des grappes dans le 
liquide et de la chaleur développée par la fermentation nais- 
santé, les grains se crèveront. 

Pour les cépages à peau fine, cela est exact; mais pour 
les plants à enveloppe dure, il n'en est pas toujours ainsi. 
C'est pourquoi, quand on opère sans fouler, on a beaucoup 
plus de presses et par conséquent bien moins de vin de mère- 
goutte. Le liquide obtenu par Faction du pressoir est beaucoup 
plus sucré, car il est fourni en partie par des grains entiers 
que la pression de l'instrument a rompus, et on a alors des 
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fermentations secondaires très-longues et s'opérant en dehors 
du. contact de la matière tinctoriale du marc. 

Il y a là, pour les vins de couleur comme ceux dont Nar- 
bonne a le droit d*étre fier, un vice de fabrication sur lequel 
nous avons cru devoir attirer votre attention. D'après des 
expériences non suffisamment continuées, cuver sans fouler 
augmenterait la coloration des vins de mère-goutte ; mais, en 
supposant que ces résultats soient constants, ces faits ne 
sauraient empêcher que lorsqu*on ne foule pas, on a beau- 
coup de sucre non encore transformé en alcool, phénomène 
subséquent qui n'aura lieu qu'en dehors du contact de la 
grappe. Pour nous, nous regardons le foulage comme indis- 
pensable, au même titre que la cuvaison à l'abri de tout 
contact de l'air. 

MM.Marchand.de Tours (Indre-et-Loire), et Samain,de Blois 
(Loir-et-Cher), vous ont envoyé deux fouloirs trop petits pour 
nos vastes exploitations ; mais ils présentaient tous les deux 
une importante modification dont nous recommanderons 
l'emploi aux constructeurs méridionaux, d'autant plus qu'à 
son aide un récent accident arrivé à un nouveau pressoir 
exposé à Montpellier aurait été certainement évité. Un ressort 
quelconque maintient les cylindres dans un écartement déter- 
miné pour une pression et une résistance données ; si, par 
cas, celle-ci vient à augmenter, si une pierre très-dure vient à 
se présenter à la surface agissv^te des laminoirs, il faudra 
que quelque chose cède et se brise. Le régulateur de MM. 
Marchand et Samain se trouve là pour prévenir tout accident. 
Sous l'influence de cette résistance exagérée , il voit sa force 
de tension dépassée, il obéit et les cylindres sont obligés de 
s'écarter. Ce petit perfectionnement a bien son importance, 
surtout dans les vignobles caillouteux dont quelquefois la 
vendange peut fortuitement contenir des pierres plus ou moins 
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dores «t qui, introduites dans les fouloirs, compromettraient 
souvent l'intégrité de ces machines. 

C'est pourquoi le jury dans le but d'inviter nos industriels 
à accepter le ressort protecteur des cylindres , a décerné à 
MM. Marchand et Samain , une mention honorable. 

M.Mercadier, d'Ornaisons (Aude), vous a soumis le (buloir 
ordinaire, adopté dans la plupart de nos contrées, dont le 
prix est de 240 fr. Large trémie, grands cylindres, beau 
volant de 1 mètre 05 de diamètre, bâti bien entendu,* immo- 
bilité ou déplacement faciles à réaliser, disques mélàlliques 
obturant leseiitrèmités des cylindres et empêchant ainsi toute 
introduction de saletés dans leur intérieur, telles sont les 
qualités de cet instrument. 

Mais d'une autre part, il y a bien des vices de construction 
auxquels nous engageons le constructeur à remédier au plus tôt 
s'il veut se tenir à la hauteur de ses concurrents. Beaucoup 
trop haut sur jambes, il impose un effort considérable aux 
ouvriers chargés de verser la vendange dans la trémie, opé- 
ration qu'ils ne peuvent faire qu'en trois temps : apporter leur 
tinette à pied d'oeuvre, mettre à mi-hauteur sur une comporte 
renversée, élever enfin au point voulu. Les matières premiè- 
res employées, la nature de la fonte, le fini dans l'ouvrage 
laissent énormément à désirer. Le système de glissement des 
paliers est défectueux ainsi que l'écrou carré retenant ceux-ci; 
la tige régulatrice pour l'écartement des cylindres ne présen • 
tant pas d'arrêt à sa tète postérieure, il s'en suit que dans une 
manœuvre qui ne serait pas assez surveillée, celle-ci pourrait 
abandonner son éci*ou. La denture de ses dents est beaucoup 
trop forte, ce qui amènera des ballotements entre les engrena- 
ges et par suite une moins complète utilisation de la force impri- 
mée à l'instrument. Les roues destinées à mobiliser l'appareil 
sont très- vicieusement posées , et l'encastrement d'une tige 
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rectangulaire étroite dans les pieds du fouloir, dans le sens 
de la hauteur et de la direction verticale des fibres du bois» 
doit rapidement amener, à la première fausse manoeuvre, la 
rupture du bâti et la destruction des jaortbes: en outre la 
tige de traction est beaucoup trop faible. 

Nous engageons vivement M. Mercadier à modifier son 
instrument en se conformant aux observations du jury, et, 
s*il les réalise ainsi que nous les lui indiquons, son appareil 
deviendra une bonne machine à laquelle nous accorderons 
alors nos éloges les plus complets. 

Toutefois , tenant compte que Tensemble de c^e fouloir 
réalise le type généralement répandu , et que du resie il rend 
des services appréciés, vous lui avez accordé une médaille 
d'argent. 

L'envoi de M. Gastie Talma, de Lézignan (Aude), consistait 
en deux fouloirs complètement différents de leurs congénères 
et dont chacun montrait un agencement différent. En effet, la 
plupart de ces instruments, quand on les regarde^ présentent, 
sur leur face latérale droite, une manicelle avec ou sans volani 
et trois, roues dentées : l'une portée par l'axe de cette dernière, 
chacune des deux autres commandant un des deux rouleaux 
écraseurs. Sur la^paroi de gauche, on n'aperçoit que Vextrémité 
des essieux roulant dans leurs coussinets (1) . 

Or. l'un des deux appareils do M. Gastie, du prix de 250 
fr., est muni, sur chacune de ses faces latérales, de deux roues 
dentées. A droite, il a conservé le pignon, de mètre <8, par 
lequel il actionne la grande roue dentée, de.O mètre 54 
de diamètre, dont les dimensions lui permettent d'abaisser 
beaucoup les cylindres écraseurs et par conséquent la hau* 

(1) L. H. DE MARTm. Les appareils viQicoles en usage dans le Midi de 
la France. Page 42. ln-8o 120 pages, 1868. Paris, librairie a^côîe de la 
Maison rustique. 
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leur de la trémie, tout en laissant l'axe de la manivelle du 
volant à une portée sufiisanle pour que l'ouvrier puisse 
manœuvrer facilement. Quant aux deux roues par le&quelles 
les laminoirs se transmettent le mouvement, il les a posées 
sur la gauche. Cette structure, que M. Castie Talma a em- 
pruntéeaux instruments perfectionnésen ces dernières années, 
met cet industriel au premier rang comme bonne fabrication 
et comme utile fonctionnement. 

Tout auprès, le même exposant avait placé un appareil, du 
prix de 240 fr., dont la confection lui est personnelle. Voulant 
agencer ses organes de telle façon qu'ils soient vite et dans 
tous Idls cas, toujours sous la surveillance des ouvriers, il a mis 
toutes ses roues dentées du même côté, comme on le voit sur 
les anciens appareils. Seulement, conservant avec raison la 
grande roue qui lui permet de tenir les cylindres aussi bas 
que possible, il a installé, sur le mémeaxe et juxtaposée à celle- 
ci, la roue motrice du cylindre postérieur destinée à actionner 
le laminoir antérieur dont la roue dentée est en fonte pleine 
comme celle portée sur le même axe que le volant. Ce dernier 
a mètre 90 de diamètre. 

Dans les deux instruments, la denture de ces roues est 
très-fine, fort bien soignée et l'ajustement est des plus exacts. 
Pas do ballottement et beaucoup de douceur dans la mise 
en œuvre. Le cylindre antérieur est cannelé hélicoïdalement 
et est actionné par une roue de mètres 18 de diamètre 
tandis que celle du laminoir postérieur cannelé longitudina- 
lement mesura mètre 25. La hauteur de la trémie au- 
dessus du sol* est de mètre 70 et peut se rabaisser sans 
inconvénient jusqu'à mètre 60. Sa profondeur est, au plus 
bas, de mètre 25, et sa surface supérieure est de mètre 
58 d'avant en arrière sur mètre 80 de gauche à droite. 

Le système des roues motrices qui supportent le bâti et 
qui se relèvent à volonté, pour immobiliser l'appareil pendant 
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qu'il fonctionne, est fort bien compris. L'écarfement des cylin- 
dres s'opère avec des claveltes fermées à clef, et la trémie 
avance, au-dessus de ceux-ci, assez pour que, grâce à la 
tôle forte qui latéralement bouche tou» les vides , aucune 
impureté ne puisse être entraînée dans l'intérieur des lami- 
noirs. En6n, des conduits pour graisser, dans lesquels nous 
engageons l'exposant à placer des graisseurs automatiques, 
ont été disposés pour lubrifier les axes et les coussinets. 

Ces deux appareils, à la bonne structure desquels le jury 
ne peut que rendre hommage, ont valu à M. Castie Talma 
une médaille d'or, la plus haute récompense destinée aux 
fou loirs. 
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PRESSOIRS 



Le mode de pressurage des marcs a subi dans ces der- 
nières années de très- notables perfectionnements. Les pro- 
priétaires ont compris qu'il était de leur intérêt de retirer, 
aussi bien que possible, le vin que contenaient les raDes, sans 
toutefois employer un degré de compression trop énergique. 
Il faut, pour cela, aller vite, manœuvrer sans danger pour 
les ouvriers et sans inconvénient pour le produit à obtenir. 

L*industrie, à cet égard, a fait de grands progrès, et la 
vulgarisation de la mécanique aidant , celle-ci nous a donné 
des instruments bien construits, dont la force motrice initiale 
était de plus en plus mise à profit (1). Les appareils à simple 
compression par de grandes barres en bois ont été succes- 
sivement remplacés par des machines à percussion que Ton 
a manœuvré d'abord avec des leviers dont on augmentait la 
puissance avec des cordes, et plus tard avec des roues en 
bois auquel, avec raison, on a substitué le fer. 

Aujourd'hui, les pressoirs ont été poussés à un degré de 
perfection plus grand, et les pressoirs à engrenages, plus ou 
moins compliqués, ont pris droit de domicile dans les exploi- 
tations vinicoles du Midi. Il eût été bien intéressant pour 
nous d'assister à la lutte des divers types de ces machines 

(i) Louis DE Martin. — Les pressoirs au Concours régional de Moni- 
pellier, mai 1868, gr. in-S», 34 pages. Paris, librairie agricole de la 
Maison rustique, rue Jacob, 36. 
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si importantes; pour notre agriculture, et nous regrettons 
amèrement de n'avoir à vous raconter que Thisloire du 
combat de trois de ces appareils dus à MM. Eybert , de Pont- 
Saint-Esprit (Gard), Samain, de Blois ( Loir-et-Cher ), et 
Marchand, de Tours ( Indre-et-Loire ) . 

Uinstrument'de M. Eybert esta percussion et à roue. Son 
prix est de 860 fr. Le diamètre de la vis est de O"" 12. Il est 
entouré d'une claie de 1 ™ 50 de diamètre sur 1 " iO de hau- 
teur, dont les liteaux , larges de 0"» 05 à 0" 07, sont main- 
tenus par quatre grands cercles de fer auxquels ils sont liés 
chacun par un boulon, alors que, de dislance en distance, un 
des liteaux porte deux boulons pour empêcher le renverse- 
ment en oblique de la claie en totalité et la maintenir perpen- 
diculaire à la maie. Celle-ci , de 2 mètres de diamètre, est 
revêtue sur ses bords d'un bandage en fer pour en prévenir 
l'usure , tandis que les angles sont protégés par de la tdie 
forte. Le tout est supporté par quatre pieds en fonte dont la 
base est trop étroite, et auxquels nous engageons le cons- 
tructeur de donner une surface plus large s'il ne veut pas, 
comme cela lui est arrivé pendant les expériences , voir sa 
machine s'enfoncer dans le sol, s'incliner d'un côté et courir 
le risque d'abimer son instrument. La vis est clavetée à sa 
base. Un fond mobile formé de liteaux de 0*^05, s'entre- 
croisanls, repose sur la maie et sert à constituer au vin un 
écoulement inférieur pendant le pressurage. 

Les trois fragments de la claie circulaire sont réunis entre 
eux ■ par des verroux horizontaux , coudés à angle droit et 
mobiles suivant un plan vertical. Une partie, la plus petite, 
entre dans un trou fait au bois et au cercle de fer des deux 
portions et vientde l'autre côté, reposer sur un crochet analogue 
à ceux qui supportent la poignée des espagnolettes de nos 
croisées. Les trois appareils en concurrence sont , du reste, 
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tous munis de claies dont la réunion s'opère d*uTie manière 
identique. Lorsqu'on a poussé l'instrument à bout, il suffit, 
pour enlever encore du vin au marc > d'élargir de dix centi- 
mètres chaque portion de la claie ; on amène ainsi un agran- 
dissement de trente centimètres à la circonférence , d'où le 
rayon intérieur augmente de dix centimètres, ce qui permet 
un nouvel écrasement. 

Dès qu'on ne veut plus enlever de liquide ou à la fin de 
chaque pressurée partielle, M.Eybert, avec une sonde en 
fer, transperce le marc jusqu'au centre, de dislance en dis- 
tance, ce qui forme des canaux d'écoulement dont la lumière 
accélère la sortie du liquide exprimé. Enfin, des cônes d rai - 
neurs, empruntés à la pratique de M. le vicomte de St-Trivier, 
dans le Beaujolais, peuvent être encore interposés dans la 
masse à comprimer et en rendre encore plus rapide la 
dessication. 

Ce pressoir, comme construction , est fort ordinaire, et sa 
claie trop élevée gène beaucoup les ouvriers chargés de la 
remplir de marc. Son volant n'est pas des plus puissants, et 
il eût été à souhaiter qu'on nous eût présenté un de ces grands 
spécimens à percussion dont encore n'ont pas eu complète- 
ment raison les appareils à engrenages. Un manque de stabi- 
lité a été signalé par nous dans des supports d'une largeur 
insuffisante. Quant au fonctionnement, il est trop connu de 
vous tous pour qu'il soit nécessaire d'en parler ici. 

La machine présentée par M.Samain, du prix de 1 ,175 fr., 
est montée sur chariot. Sa claie, dont les liteaux sont retenus 
par de fortes vis à trois grands cercles, a 1 mètre 39 de 
diamètre et mètre 85 de hauteur. La maie présente une 
rigole circulaire destinée à recueillir le liquide exprimé alors 
que, sur deux de ses côtés, des plateaux mobiles soutenus par 
des arcs-boulants en fer permettent la circulation des ouvriers 
tout autour de l'instrument. 
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Au simple abord les organes actifs de cet appareil sont 
complètement différents de ceux de ses voisins et leur simpli- 
cité frappe bien vile le spectateur le plus superBciel. Appelé, 
par son constructeur, pressoir à genoux, à écrous libres et 
à course illimitée, il se compose de quatre doubles bielles 
articulées de façon à former un losange dont les angles ou 
sommiers inférieurs et supérieurs sont libres sur une vis cen- 
trale, c'est-à-dire qu'ils ne sont pas filetés. Au-dessus de 
chacun d'eux et complètement indépendants de ceux-ci, sont 
deux écrous tournant sur cette même vis centrale et qui les 
immobilisent à volonté, selon que Ton veut prendre point 
d appui en haut pour comprimer le marc ou en bas quand il 
s'agit de maintenir la pression pendant qu'on abaisse le som- 
mier supérieur. Sur un des côtés on remarque une vis hori- 
zontale, mise en mouvement par un volant à 4 rayons ou par 
un levier puissant agissant sur une roue à rochet quand il 
s'agit de donner une grande puissance, laquelle écarte ou 
rapproche les genoux du losange reliés par un étrier en fer. 

Quant au fonctionnement il est des plus simples. Supposons 
que l'instrument soit chargé et les bois mis en place, on fait 
tournera la main tout le bâti en fonte des^ organes actifs: ce 
qui force l'écrou-compresseur à descendre rapidement ; quand 
on arrive au contact, on s'arrange pour fixer le volant du côté 
le plus commode. Ace moment, on ramène le losange à avoir 
son plus grand diamètre dans l'horizontale et on immobilise 
le sommier supérieur avec l'écrou qui est situé au-dessus. 
On manœuvre le volant, la vis tourne et tend à rapprocher les 
bielles; or, comme l'angle inférieur seul peut descendre, il est 
bien forcé de s'abaisser en comprimant le marc, pendant que 
les genoux horizontaux tendent à se rapprocher en se redres- 
sant. Si la course parcourue ne suffit pas, alors, avec lecrou 
inférieur, on immobilise le sopmier inférieur qui maintient 
ainsi la matière en pression pendant qu'on abaisse l'angle 
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sapérieur, pour écarter de nouveau les bielles ; une seconde 
fois, on fixe le sonomier du haut en son nouveau siège, en 
faisant descendre sur lui Técrou supérieur, et on peut recom- 
mencer comme avant. 

Lorsqu'on arrive à un certain degré de forœ, il est prudent, 
avec un pareil instrument» de maintenir toujours les genoux 
presque à la limite de leur action afin de prévenir le danger 
des effets de torsion que j)Ourrait subir la vis horizontale si 
les sommiers de gauche et de droite avaient trop de chemin 
à parcourir pour atteindre leur effet total. En outre, on a 
bien plus de force en agissant ainsi, car plus on se rapproche 
de la verticale absolue plus la puissance acquiert d'intensité et 
d'énergie. Un débrayage automatique, calculé pour une pres- 
sion voulue , rend la vis indépendante du levier lorsque le 
maximum de pression à été atteint. 

Comme on le voit, le mécanisme est simple et la manoeuvre 
facile; il est toutefois un inconvénient , c'est à tout instant 
d'interrompre la marche pour descendre tantôt l'écrou infé- 
rieur, tantôt l'écrou supérieur, pour agir par petites portions 
et maintenir les genoux aussi près que possible de la verticale 
dans le plan de laquelle ils auraient une puissance infinie s'il 
leur était possible de l'atteindre. 

La vis centrale ne sert nullement à la pression ; son seul rôle 
est de se laisser parcourir par les écrous libres allant, alter- 
nativement et selon les besoins, immobiliser les sommiers 
supérieur et inférieur. 

Quant à la construction proprement dite elle est de tous 
points irréprochable. 

L'appareil de M. Marchand, coté huit cents francs, se dis- 
tingue de ses voisins, non-seulement par son prix, mais 
surtout par sa structure. Il est à triple engrenage, avec trois 
changements de vitesse et deux débrayages à excentrique 
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fort simples. Un volant de 1 ™ 10, à huit manettes, actionne 
un pignon agissant sur une roue dentée centrale portée par 
récrou-compresseur. Du même côté que lui, se trouve un 
système d'engrenages reliable à la roue centrale par un excen- 
trique, à Taide duquel on obtient plus de force en diminuant 
la vitesse. A Tautre extrémité du bâti général, est un autre 
groupe mécanique, en tout identique au premier, mais dont 
les combinaisons sont telles que Técrou est abaissé bien plus 
lentement et dont on se sert lorsque la plus grande pression 
est nécessaire ; il est mis en rapport avec Técrou également 
par un excentrique qui lui donne communication avec la 
roue dentée centrale correspondante. D*où il suit que Técrou 
compresseur porte sur son bàii , outre la première roue cen- 
trale mue directement par le pignon du volant, trois autres 
roues dentées : une seconde, petite, en relation avec la roue 
la plus forte de la troisième vitesse ; une troisième, au-dessous, 
en communication avec le système de la pression intermé- 
diaire, située du côté du volant ; une quatrième au-dessus, 
très- grande, actionnée par la roue de troisième vitesse ; en 
sorte que, lorsque la pression la plus énergique agit, deux des 
roues centrales sout mues par deux autres roues/, un petit 
pignon latéral inférieur est en relation avec la plus grande 
roue de Técrou , et une autre plus grande au-dessus est 
en rapport avec la plus petite de ce même écrou. 

Une claie circulaire, de 0,80 de haut sur i °> 72 de diamè- 
tre, renforcée par trois fers, un drainage formé d'une grille 
en chevrons, comme du reste tous ses concurrents; une maie 
de deux mètres, portée par quatre robustes pieds, complètent 
cet instrument dont la fabrication est soignée et l'ajustement 
bien fait. 

La mise en train se comprend facilement. L'appareil étant 
chargé de marc et revêtu de ses manteaux et de ses bois, on 
fait tourner à la main tout le bâti autour de la vis centrale 
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unique, deO°* 11 de diamètre. Arrivé au contact, on fixe le 
tout au lieu le plus commode et on débraie les roues latérales 
pour agir directement sur Técrou par le volant; enfin, suc- 
cessivement, on met en rapport avec ce dernier les organes de 
la force intermédiaire pour terminer par les engrenages de la 
plus énergique pression. 
Cet instrument, qui présente de sérieuses garanties, et qui, 

« 

malgré ses nombreux frottements inhérents à sa structure 
mécanique, produit de Texcellent travail et rend de très- 
grands services, nous parait nécessiter deux perfectionne- 
ments destinés à mettre fin à deux inconvénients : 

Le premier vient de ce que la manœuvre est très-incom- 
mode pour les ouvriers qui, au début, ne savent pas trop 
comment s'installer. En effet, quand le pressoir est plein de 
marc, les organes actifs sont très-haut placés et les vignerons 
ont de la peine à atteindre jusqu'aux manettes du volant. 
Nous engageons Je constructeur à munir sa maie de bancs 
mobiles, assez élevés pour que les hommes posés dessus au 
début trouvent les engrenages à une portée convenable et 
utilisent ainsi au mieux toute leur force musculaire. 

Le second , plus grave , git dans Técartement considérable 
du volant par rapport à son point d'appui sur le bâti géné- 
ral ; il doit y avoir tendance à faire un levier du premier 
ordre, et on peut craindre de rompre ou du moins de fausser 
quelque pièce. Ne serait-il pas préférable, à l'aide d'une 
double barre de fer coudée, de donner un nouveau point 
d'appui à l'axe du volant sur un troisième coussinet situé 
tout près de celui-ci ? Il y aurait évidemment un frottement 
de plus lequel, toutefois , nous parait compensé. par une 
plus grande sécurité pour la manœuvre et pour les exé- 
cutants. 

Les trois pressoirs que j'ai tâché de vous décrire ont été 
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mimitieuseroent' examinés dans la journée du vendredi 2â 
octobre, et les expériences comparatives ont commencé le 
lendemain samedi, vers les dix heures du matin. 

Le marc venu de Lunes, propriété appartenante M.Bonnei, 
avait été déjà 'pressuré; il a été très-gracieusement mis à 
notre disposition, quoique à titre onéreux, par M. Joucla, 
distillateur de notre ville, auquel nous avons fait beaucoup 
d'autres emprunts pendant la durée des essais. 

Les bascules qui ont servi à peser les quantités en expé- 
rience sont venues des ateliers bien connus de M. Sagnier, 
de Montpellier. 

En sus de leur poids de marc, tous les concurrents ont 
reçu 80 kil. d*eau, mis en quatre fois sur le pressoir. 

M. Eybert a reçu : 

Marc 1,090 kilogr. 

Eau 80 — 



Soit en tout. . . 1,170 kilogr. 



Au premier pressurage, il a donné 161 kil. de liquide dans 
1 h. 19 minutes. 

Dans la seconde opération , qui a duré une heure , il a 
livré 37 kil. de liquide. 

Soit en tout, pour les deux serrages ayant duré 2 h. 19 
minutes, unis quantité de liquide du poids de 198 kil. 

Il laissait un marc dont le poids , calculé par différence, 
est de 972 kil. 

M. Samain a reçu : 

Marc. ....... 1,051 kilogr. 

Eau 80 — . 



Soit en tout. . . 1,131 kilogr. 
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Dans son premier serrage, qui a duré 1 b: 15 minutes, il 
a rendu 147 kil. de liquide. 

Dans la seconde opération, qui a duré 1 b. 34 minutes, il 
a remis 49 kil. de liquide. 

Soit en tout, pour les deux serrages qui ont duré 2 b. 49 
minutes, 196 kilogr. de liquide. Il laissait un marc du poids 
de 935 kil. 

M. Marchand a reçu : 

Marc 1,100 kilogr. 

Eau . . 80 - 



Soit en tout. . . 1,180 kilogr. 



Le premier serrage a duré 1 h. 19 minutes et a fourni 
167 kil. de liquide. 

La seconde opération, qui a duré 1 h. 31 minutes, a 
produit 43 kil. 

Soit en tout, pour les deux serrages qui ont duré 2 h. 50 
minutes, 210 kil. de liquide. 

Le poids du marc laissé sur le pressoir était par différence 
de 970 kilogr. 

Par les chiffres que nous venons de donner, Ion voit facile- 
ment que : 

M. Eybert a reçu pour 100 kil. de marc. 7,33 d'eau. 

M. Samain 7,61 

M. Marchand 7,27 

D'où il*suit : 1» que M. Marchand, toui en ayant reçu le 
moins d'eau proportionnellement à la quantité de marc, 
a livré cependant 14 kil. de liquide de plus que ses concur- 
rents; il en a donc rendu d'autant plus que son marc était 
moins aqueux ; 
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2'' Que M.Ëybert,qui a reçu moins que M.Sûmain,a 
cependant livré 2 kilogr. de plus que lui. 

Enfin , tenant compte du nombre d'ouvriers nécessaires , 

'nous dirons que MM. Marchand et Samain ont employé trois 

hommes pour charger le pressoir et deux ouvriers pour 

serrer, alors que M. Eybert a pris quatre hommes dans les 

deux opérations. 

Le jury, voulant se rendre compte de la richesse des marcs 
en liquides volatils, a pris, avant tout pressurage, des échan- 
tillons de chacune des portions de marcs livrées aux exposants, 
et qui avaient été empruntées au même tas. Une moyenne 
a été faite, et de celle-ci 20 grammes ont été desséchés par 
notre collègue, M. Garcin, dans une éluve à + 100 degrés. 

Le poids du résidu sec a été de 7,28, c'est-à-dire que la perte 
était de 12,72 : 

Soit63p. 0/oen6h, 1/2. 

Une même quantité de chacun des «marcs rendus a été 
desséchée , isolément cette fois, et a donné en poids pour 
20 grammes le résidu sec suivant : 

M. Eybert 7,67 

M. Samain 8,30 

M. Marchand 8,30 

Il était donc parti en composés vaporisables : 

M. Eybert , . 12,33 

M. Samain. ....... 11,70 

M. Marchand 11,70 

D'où il résulte que dans les marcs rendus, il y avait encore 
pour cent les quantités suivantes de liquides : 

M. Eybert 61,63 p. O/o 

M. Samain 58,50 — 

M. Marchand 58,50 - 
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Ces chiffres qui , pour les deux derniers exposants leur 
donneraient un marc également riche en principes gazéiGa- 
blés, semblent ne pas concorder avec le rendement en poids 
des liquides exprimés. Mais il faut se rappeler que le dessè- 
chement à l'étuve ne donne que la teneur et le poids des 
matières volatiles, tandis que les pressoirs ont, en outre, 
enlevé aux marcs des composés fixes, sol ubies dans le vin ou 
qui ont été entraînés mécaniquement^ et par conséquent dont 
le poids doit se faire apprécier à la balance. 

C'est pourquoi il faut faire les calculs directement pour 
connaître ce que chaque machine a laissé dans les marcs. 
Or, celte opération exécutée à Taide des chiffres fournis par 
les expériences, nous donne, pour cent parties de marc, les 
quantités suivantes de principes volatils : . 

M.Eybert 5^,86 p. O/o 

M.Samain 52,56 — 

M. Marchand 51,79 — 

Résultats qui concordent parfaitement avec les poids des 
liquides livrés, et qui démontrent que M. Marchand a le plus 
extrait de principes de ses rafles, alors qu'il ne faut pas oublier 
que, si M. Samain parait ici supérieur même à M.Eybert, qui 
a cependant rendu 2 kilogr. de plus que ce dernier dans les 
deux pressurées , cela est dû à la plus grande proportion 
deau qu'il a reçue relativement au poids du marc mis en 
œuvre, aussi bien qu'aux substances qu'elle a dissoutes, en 
plus grande quantité. 

Les diverses recherches que nous avons entreprises, avec 
le concours de MM. l'abbé Prax et Garcin, dans le laboratoire 
de ce dernier, relatives au titre alcoolique, à la richesse en 
couleur, à la densité, aux quantités extraites , à la nature 
des matériaux obtenus par la compression , etc., etc., ont été 
consignées dans des tabletiux spéciaux dans lesquels chacun 
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de vous trouvera des renseignements précieux qui ne 
sauraient prendre place ici. 

Dans une dernière série d'expériences,, on a interverti au 
sort les marcs des pressoirs, et on a pris un même poids de 
tous, soif799kil. 

MM. Eybert a reçu le marc de M. Marchand. 
Samain — M. Eybert. 

Marchand — M. Samain. 

Au bout de 1 h. 50, M. Eybert a rendu 26k. de liquide. 
— 1 h. 15, M. Samain — 44 -— 

*— 1 h. 58, M. Marchand - 40 

Cet essai, fait à titre de renseignement, démontre unique- 
ment qu avec des instruments puissants on peut retirer encore 
du liquide d'un marc déjà bien pressuré, à la condition qu'on 
remanie celui-ci. 11 y avait toutefois ceci à noter, c'est que 
M. Marchand, qui recevait le marc de M. Samain dont la 
machine était très-puissante, tirait de ce marc fortement 
comprimé, 40 kil. de liquide en 1 h. 58 minutes , alors que 
M. Samain , à qui était échu le marc Eybert, donnait encore 
44 kil. en un temps bien plus court, en 1 h. 15 minutes. Ne 
pourrait-on conclure de là qu'il y aurait peut-être avantage 
à pressurer les marcs jusqu'à refus sur nos pressoirs ordi- 
naires, sauf à les remettre ensuite sur une machine plus puis- 
sante pour en achever le possible dessèchement ? 

Dans celle expérience, M. Eybert avait pris cinq hommes 
et MM. Samain et Marchand, chacun deux. 

• 

En somme, la Commission tenant compte du nombre 
d'ouvriers employés, de la rapidité des manœuvres, des 
divers incidents des opérations , minutieusement notés par 
les membres du jury chargés chacun de la surveillance 
spéciale d'une machine , des chiffres obtenus , des qualités 
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personnelles des instruments et de leur mise en train plus 

ou moins facile, a accordé : 
Médaille d*or de la Société des Agriculteurs de France à 
M. Marchand, de Tours (Indre-et-Loirç), pour son 
pressoir à triple engrenage et à trois vitesse ; 

Grande Médaille dor du Comice à M. Samain, de Blois 
(Loir-et-Cher), pour son pressoir à genoux articulés, 
à écrous libres et à course illimitée ; 

Grande Médaille d'argent à M. Eybert , de Pont-St-Esprit 
(Gard), pour son pressoir à percussion, à roue. 

Avant de quitter un pareil sujet, permettez-moi d'atlirer 
votre attention snr une décision prise à la majorité par le jury 
au sujet des claies circulaires. La Commission croit de son 
devoir de saisir Toccasion des expériences faites ces jours 
derniers pour engager les vignerons à ne pas employer les 
claies circulaires dans le cas des marcs de raisins rouges; leur 
emploi, en diminuant la surface d'écoulement pour augmenter 
la hauteur de la pressurée, lui a paru une chose fâcheuse 
d'autant plus que, si en outre, il faut retailler ensuite on perd 
une grande partie des avantages inhérents à l'emploi de ces 
cages ; celles-ci ne seraient vraiment utiles que si l'on pouvait 
comprimer jusqu'à refus et dessécher entièrement son marc 
en une seule fois. 

Vous nous permettrez cependant de faire connaître ici 
notre manière de voir; cardes expériences, que nous avons 
faites dans l'arrondissement de Narbonne et qui ont été 
publiées, en 1868, dans le Journal de t Agriculture, de Paris, 
nous ont paru démontrer l'utilité des claies employées par 
une escouade de cinq hommes chargés de manœuvrer quatre 
pressoirs. Si donc nous reconnaissons avec la majorité de 
la Commission que les cages sont indispensables pour la 
fabrication des vins blancs, nous nous séparons d'elle quand 
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il s'agit de marcs rouges. Notre opinion.personnelle est que 
l'emploi des claies facilite le chargement, permet d'augmenter 
le poids de marc mis sur le pressoir , et que l'obligation de 
retailler est sérieusement compensée par le supplément de 
marc employé et par la quantité de liquide qui en résulte, 
alors surtout qu'on peut ne pas s*en servir au second serrage. 

Chacun de vous a certainement remarqué dans l'espace 
réservé aux pressoirs un instrument étrange de forme, peu 
encombrant et dont l'idée mère pourrait bien faire un revire- 
ment complet dans notre mode de pressurage. M. Charmet, 
de l'Arbresle (Rhône), vous a soumis un laminoir à action 
continue qui prend le marc d'un côté, en sépare le vin d'une 
part et rejette le marc comprimé et desséché de l'autre. 

Un très-grand volant met en mouvement, par un pignon 
monté sur son axe, une roue dentée de 0' mètre SO environ 
laquelle porte à l'extrémité de son arbre une petite roue den- 
tée qui actionne un cylindre de fonte revêtu d'une forte che- 
mise de caoutchouc vulcanisé, de deux centimètres d'épaisseur; 
par frottement et par compression ce dernier fait tourner un 
rouleau supérieur en fonte qui actionne d'autre part un petit 
cylindre métallique situé en arrière et au-dessous de lui. Les 
deux derniers rouleaux présentent des hachures trèsrpronon- 
cées qui , leur donnant une surface rugueuse, rendent plus 
aisée et plus complète l'attraction des raisins. La vendange 
saisie par eux se trouve écrasée entre les deux cylindres 
métalliques qui la broient et puis vient se dessécher contre le 
rouleau de caoutchouc dont la mollesse relative permet aux 
graines et aux parties ligneuses de s'incruster momentanément 
dans sa masse afin de ne pas être écrasées 

D'un prix peu élevé, 350 fr., je crois, cet appareil, dont la 
pratique agricole n'a du reste pas encore sanctionné l'utilité 
et dont le fonctionnement laisse aussi bien à désirer, sera 
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certainement un jour d'un grand appui dans la fabrication 
des vins blancs. Vous savez tous en effet qu'une des grandes 
difficultés de celte industrie est de terminer la pressurée en 
un jour. Il faut éviter la fermentation du jus sucré au contact 
des rafles et des peaux et on se trouve presque toujours 
obligé de prolonger la journée si l'on veut achever la besogne. 
Or, on n'obtient plus Ir-ès-facilement ce genre de service des 
ouvriers d'aujourd'hui ; et d'autre part, on comprend très-bien 
qu'un service de nuit, quand on a déjà travaillé huit heures 
effectives, soit une tâche qu'on ne subit qu'à regret. 

C'est pourquoi votre Commission, s'inspirant de ces deux 
pensées, a cru de son devoir de donner à M.Charmet une des 
plus hautes récompenses dont elle disposait et d'attribuer à son 
pressoir une Médaille d'or, en spécifiant bien que c'était en 
vue d'une application utile à la fabrication des vins blancs. 

Il faut espérer que l'inventeur qui est un chercheur infati- 
guable perfectionnera son instrument, que surtout il le munira 
d'organes assez énergiques pour que des ouvriers ordinaires 
puissent le manœuvrer toute une journée, ce qu'il n'a pas 
encore réalisé. L'appareil n'est qu'à ses débuts; favorablement 
accueilli comme idée nouvelle, originale, il devra être mieux 
approprié aux usages auxquels nous demandons qu'il soit 
destiné, car ce sera alors seulement qu'il justifiera la confiance 
que nous avons dans sa structurie sans que nous puissions 
actuellement fournir aucun fait à l'appui de notre décision. 
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POMPES 

A notre appel sept constructeurs, dont quatre étrangers à 
la région méridionale, vous ont adressé leurs divers instru- 
ments. 

Un seul d'entre eux vous a montré un appareil à cuvier, 
tel qu'on les fait encore dans le pays, mais qu'il avait modifié 
du tout au tout en l'organisant de façon à pouvoir puiser à 
volonté en dehors du bassin. Ce perfectionnement, auquel la 
doctrine de l'oftri de l'air n'est pas étrangère , devrait être 
accepté par tous les industriels qui voudront munir leurs 
machines d'un réservoir. 

Les six autres exposants ont tous envoyé des pompes 
mobiles montées sur brouettes. 

On comprend, en effet, que des changements profonds 
aient été impriqaés à ces instruments. La fabrication des vins 
exige à un moment donné un personnel assez considérable 
dans les caves où l'on n'a pas toujours plus d espace qu'il ne 
faut. Les ouvriers donc ne doivent pas pouvoir se gêner les 
uns les autres dans leurs manœuvres. Aussi, par l'emploi de 
tuyaux en caoutchouc, en toile ou en métal, peut-on décuver 
ou soutirer les vins avec des appareils sans réservoir alors 
qu'on ne gênera en rien la circulation des hommes du pressoir 
ou le transport des barriques. Ces canaux étanches, posés le 
long des murailles supportant les foudres en avant, aboutiront 
à la machine d'où ils iront rejoindre le tonneau à remplir sans 
qu'en un seul moment le liquide ait été soumis aux fâcheuses 
influences des germes atmosphériques. Cette structure à 
laquelle tous les constructeurs se rangent aujourd'hui est un 
très-grand progrès ; malheureusement tout l'outillage vinicole 
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général ne répond pas à cette idée. On soutirera bien le vin 
de cette façon mais après l'avoir fabriqué à l'air libre ; ou on 
lui mêlera le liquide des pressoirs fouetté, battu et versé de 
haut et en nappe dans le bassin d'une pompe à cuvier. 

Quoiqu'il en soit, le jury a dû se préoccuper non-seulement 
de la valeur de ces appareils comme organisation mais aussi 
et surtout de leur utilisation agricole possible. Elle a institué 
des expériences oii on a noté le temps nécessaire à élever un 
même volume d eau à une hauteur déterminée, fixe et com- 
mune à tous, les concurrents; le nombre de coups. piston a 
été compté. En outre, la Commission technique avait examiné 
la grandeur des cylindres, la course et la nature du piston, 
la forme, la situation et la composition des soupapes, le 
diamètre des tuyaux d'aspiration et de refoulement etc., etc. 

Tout d'abord elle a classé dans une section spéciale la 
pompe rotative de MM. Moret et Broquet, de Paris (Seine). 

Cet instrument à volant diffère totalement de ses congénè- 
res. Il ressemble à une boite ovalaire aplatie, d'une hauteur 
verticale de mètre 25 et de mètre 15 en horizontale, sur 
les parois extérieures de laquelle, d'un côté se voit la trace de 
deux axes dont un porte le volant, et de l'autre on aperçoit les 
deux autres extrémités de ces mêmes arbres dans leurs 
coussinets. 

D'une faible épaisseur, située sur un disque métallique, 
son grand axe posé dans un plan verlical, elle est fixée à ce 
dernier par une simple manette taraudée faisant vis de près- 
sion sur un petit prolongement cylindrique fermé par un 
robinet de vidange. A gauche et à droite sont les orifices 
d'entrée et de sortie du vin, lesquels livrent tantôt passage au 
vin aspiré et tantôt au liquide refoulé selon le sens de la rota- 
tion de l'appareil. A la partie supérieure, est un robinet qui 
sert à l'introduction de t'huile destinée à lubrifier les organes 
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intérieurs. Le tout aboutit par trois tringles de fer à un bâti 
monté sur roues. • 

Si nous enlevons une paroi, on voit à l'intérieur deux 
roues dentées, à six rayons, en bronze dont les dents sont 
soigneusement arrondies et ajustées de telle sorte que la 
saillie de Tone répond exactement au creux de Tautre. De 
celte façon rien ne peut s'interposer et le liquide doit être 
nécessairement refoulé après avoir été aspiré. Chacune de 
ces dents porte, en son milieu, une lame de cuir encastrée 
dans sa masse et qui amène le vide en tournant. Leur cons- 
truction est très-soignée et on a pris toutes les précautions 
nécessaires pour assurer une herméticité absolue. 

Quand elle marche, les rayons par leur lame de cuir chas- 
sent l'air et plus tard l'eau ou le vin, le vide se fait et au fur 
et à mesure le liquide monte. Les roues viennent alternati- 
vement frotter contre les parois du corps de pompe en fonte 
et chassent en avant tout ce qui est au-dessus d'elles. La 
visite de l'intérieur se fait en enlevant huit boulons à tète 
qui fixent une 'des parois verticales planes. 

Dans les essais on a constaté qu'elle était très-douce, peu 
fatiguante. Elle a élevé 525 litres à 4 ^ 75 de hauteur en 
donnant 387 coups de piston dans 8 minutes 38 secondes. 
Les orifices d'aspiration et de refoulement sont de 0*" 045. 

Le jury, prenant en considération ces avantages, mais ob- 
servant, d'un autre côté, que pour les vins louches ou les 
liquides venus des pressoirs, il y aurait inconvénient à recom- 
mander un pareil instrument dont le fonctionnement utile 
serait compromis par l'interposition d'un pépin ou d'un dépôt 
de lie quelquefois granuleuse ; considérant que l'usure des 
cuirs se produit assez vite malgré un graissage permanent, 
et que, par la suite, l'emboitement réciproque des pignons 
intérieurs n'est plus aussi exact, d'où il résulte un écar- 
tement nuisible au travail utile; mais aussi^ affirmant qu'à 
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l'aide de cet appareil on peut soutirer avec avantage les vins 
très-clairs ou les spiritueux* et cela sans évaporation ni 
déperdition d'alcool et sans qu'ils soient fouettés par le jeu 
des soupapes, a décerné une Médaille d'argent à MM. Moret 
et Broquet, de Paris (Seine), pour leur pompe applicable au 
transvasement des vins clairs et surtout à celui des spiri- 
tueux. 

Trois autres intruments se sont disputés les récompenses 
dont pouvait disposer le jury. 

La machine de M. Vantelol-Béranger , de Beaune (Côte- 
d'Or), est une pompe à volant, à corps de pompe vertical, 
montée sur brouette. Ainsi que toutes ses voisines, elle a un 
réservoir d'air, et est à double effet; mais elle en diffère en 
ce que le mouvement de rotation du volant est transmis à la 
lige du piston par l'intermédiaire de deux roues dentées. Ses 
soupapes rectangulaires, mobiles dans un plan vertical et por- 
tét^îS sur des tourillons libres à couteaux, ont été fort remar- 
quées par le jury, car de cette façon il n'y a pas autant de 
frottement, et de plus, comme il n'y a pas d'axe, on les enlève 
très-facilement pour les nettoyer. Le piston, formé par des 
segments de laiton faisant ressort dans une garniture en 
fonte assurent à cet appareil une grande étanchéité. Le corps 
de pompe est tout en fonte. 

Aux essais on a constaté qu'elle fatiguait l'ouvrier mais 
qu'elle avait soulevé à la hauteur réglementaire (4" 75), le 
volume d'eau déterminé (525 litres) en 5 minutes 21 secon- 
des par 232 coups de piston. Les diamètres des tuyaux d'en- 
trée et de sortie sont de 0"" 040. 

L'appareil de M. Formis Benoît, de Montpellier (Hérault), 
a son corps de pompe horizontal en cuivre revêtu d'une che- 
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mise en fonte, métal qui constitue tout le corps de la pompe. 
Les clapets sont des boulets sphériques en bronze reposant 
sur leurs sièges en cuivre. Le piston est à simple calotte en 
cuir antérieurement et en cuivre cannelé horizontalement par 
des rainures écartées de 1 centimètre. Cette dernière disposi- 
tion donne à cette pompe un plus grand effet utile et com- 
pense, en partie, les inconvénients de Tabsence d'une double 
calotte. Le mouvement du volant lui est transmis par une 
double bielle coudée. A double effet et à réservoir d'air supé- 
rieur, ses quatre soupapes sont peut-être un peu trop voisi- 
nes du piston qui, par son va et vient, tend à les déplacer de 
leurs sièges et à imprimer à ceux-ci une forme ovalaire. 

Le corps de pompe est Q0nstitué; par une masse oblon- 
gue et arrondie, fixée à la brouette par deux forts boulons 
dé chaque côté; elle se démonte en deux, et on peut, en 
enlevant la partie supérieure retenue à vis, visiter les sou- 
papes de dessus, alors que celles de dessous sont vérifiées, 
Tune par le simple démontage d'un couvercle placé en avant 
du corps de pompe d'une part, tandis que l'autre, se trouvant 
du côté où passe la tige du piston, est peut-être un peu moins 
commode à examiner. La partie inférieure du corps de 
pompe aboutit à un canal unique par où passe le liquide as- 
piré tandis que l'orifice de refoulement est situé à la base du 
réservoir d'air, légèrement au-dessus du niveau des soupapes 
supérieures. Les branches du bâti qui supporte le volant 
sont toutes deux obliques et reliées l'une à l'autre par une 
tringle en fer, ce qui lui donne une plus grande stabilitéet en 
augmente la solidité. 

En 6 minutes 37 secondes elle a élevé la quantité de liquide, 
commune à tous les concurrents, par 328 coups de piston. 
Elle est relaiivement douce à conduire et peut être mise en 
fonction pendant une journée. Les orifices d'aspiration et de 
refoulement ont 0" 035 de diamètre. 
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La pompe de M. Vigouroux a la plus grande analogie 
avec la précédente qui n'en est que le reflet ; l'apparition de 
la première, pour nous,dalanldu concours régional de 1868 
à Montpellier, alors qu'encore M. Formis Benoit faisait ses 
excellentes pompes à réservoir d'un débit très-considérable 
toutefois. Elle s'en distingue cependant à première vue, en ce 
que montée sur brouette, à. double effet et à volant comme 
elle , son corps de pompe horizontal est tout en laiton fondu 
dont la couleur jaune est facile à reconnaître. A l'intérieur ses 
soupapes sont des boulets de caoutchouc plein durci. Son 
piston est à double calotte et ses deux cuirs emboutis repo- 
sent sur métal blanc, précaution très-uhie et qui équivaut à 
un graissage permanent. 

Son organisation générale extérieure est la même; cepen- 
dant il faut signaler que l'oritice de refoulement comme 
celui d'aspiration présentent un bout taraudé femelle, ce 
qui dispense d'avoir, pour réunir les tuyaux à la pompe, 
un raccord spécial. En effet, tous nos foudres présentant 
un bout mâle à leurs clapets, les raccords des canalisations 
débuteront par un bout femelle correspondant pour finir par 
un mâle; or arrivée à la pompe, si celle-ci, comme toutes 
les pompes sauf celle de M. Vigouroux, possède un bout 
mâle, il y aura mâle contre mâle. Ce petit détail mérite 
bien d'être observé. Le corps de l'instrument tout en fonte 
est m^ini d'un orifice de vidange fermé par un bouchon 
taraudé. La surveillance des soupapes est toutefois moins, 
facile pour les inférieures que dans l'appareil Formis, et ses 
barres-supports dont une est verticale ne sont pas reliées 
entre elles par des traverses. Plus douce que celle-ci, elle est 
fixée sur sa brouette par l'intermédiaire d'une forte planche. 

En 5 minutes 20 secondes elle a aspiré le liquide fixé et l'a 
conduit à la hauteur voulue par 264 coups de piston. Les 
orifices d'entrée et de sortie ont *» 033 de diamètre. 
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Portant bien son allention sur le but du concours , sur la 
nature du liquide à manier et surtout sur la durée quotidienne 
de la marche d<^s pompes dans nos celliers, le jury a du tenir 
compte, non-seulement du débit des instruments, mais aussi 
•de toutes leurs autres qualités ou défauts de ^structure et de 
fonctionnement. N'oublions pas combien est limitée la durée 
du fer dans des liquides légèrement acides comme est le vin 
et qu'il est de règle de bannir ce métal de tous les ustensiles 
œnologiques, non pas qu'il soit moins attaque que le cuivre 
mais surtout à cause du goût d'encre insupportable et stypti- 
que qu'il peut lui communiquer. Aussi engageons-nous les 
constructeurs qui, par raison d'économie dans la fabrication 
et de meilleur marché pour la vente, persisteront à employer 
la fonte , de la revêtir à l'intérieur d'une légère couche 
d email. Celle opération simple, facile à faire et peu coûteuse, 
mettra à néant notre répugnance raisonnée contre l'emploi du 
fer dans les pompes à vin. 

Toutes ces diverses considérations posées, le jury se rap- 
pelant qu'il fallait avant tout considérer le point de vue agri- 
cole et qu'il était essentiel de recommander aux vignerons 
des instruments puissants, mais à la condition sine qnd non 
que leur fonctioimemenl pourrait avoir lieu pendant toute une 
journée avec le même ouvrier, comme cela se fait habituelle- 
ment, a décerné : 

Grande Médaille d'or à M.Vigouroux, de Nîmes (Gard), 
pour sa pompe horizontale à double effet et à volant, montée 
sur brouette en fer. 

Médaille d'or à M. Formis Benoit, de Montpellier (Hérault), 
pour sa pompe horizontale, à double effet, ^à chemise en 
fonte, à volant, montée sur brouette î*n fer. 
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Grande Médaille d'abgent à H.Vantelot-Béranger, de Beaune 
(Côle-d'Or) , pour sa pompe verticale, à double effet, à sou- 
papes avec tourillons montés à couteaux et à volant, posée 
sur broueUe en fer. 
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APPAREIL A CHAUFFER LES VINS. 



La certitude expérimentale des travaux de M. Pasteur au 
sujet de Texistence des germes des ferments dans l'air ; ses 
admirables travaux sur les maladies des vins occasionnées 
par ces mycoderraes infiniments petits dont on peut se dé- 
barrasser par la chaleur qui les tue, a poussé Tindustrie à 
fabriquer des appareils de chauffage. Sien des types'onl été 
proposés soit à circulation intermitterte soit à effet continu. 

M. Raynal, de Narbonne (Aude), vous présente une de ces 
machines dont les«dimensions sont applicables à la grande 
industrie. Son appareil est formé de 2 pièces : 

1» Une cuve en bois fermée où se met le vin et ayant sur 
son fond un grand serpentin à large développement de 
surface de chauffe ; 

2« Un fourneau dans lequel la chaudière est encastrée et 
dont les parois sont enveloppées dans les gaz de la com- 
bustion. Le générateur deau chaude communique d*une 
part, sa partie supérieure avec un ou deux serpentins situés 
dans la cuve, alors que l'autre extrémité du ou des serpentins 
vient aboutir dans la partie inférieure de la chaudière. 

Lorsqu'on veut chauffer du vin, on remplit totalement la 
chaudière d'eau ainsi que les serpentins, à l'aide d'un tuyau 
vertical porté par celle-ci avec qui il est en communication 
et dont le niveau est supérieur à celui du ou des serpentins. 
L'eau chaude niîonte, va dans le serpentin, s'y refroidit en don- 
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nant son calorique au vin et revient dans la chaudière se ré- 
chauffer. Dès qu'on a atteint la température voulue, on éteint 
le feu et on laisse refroidir ou Ton transvase dans des fûts. 

Cet instrument consomme peut-être un peu trop de com- 
bustible; il serait à désirer que M. Kaynal modifiât son foyer 
cl la disposition de sa chaudière pour réaliser une économie 
indispensable. Ainsi, au dire de M. Pasteur, l'appareil de 
•150 hectolitres dé])ense en dix heures 120 kilogrammes de 
houille laquelle, comptée à 3 francs par 100 kilogrammes, 
représente une dépense de fr. 025 de combustible par 
hectolitre de vin. tandis que les autres machines du nième 
genre, qui sont à circulation continue, produisent la chaleur à 
bien meilleur marché. Toutefois, il faut dire que parmi ses 
congénères, si on le compare par exemple à lappareil de 
M. Rossignol, d'Orléans, il lui est très-supérieur comme ren- 
dement sous le même volume, pour le même temps et pour 
un même poids de charbon. Sa surface se chauffe et la sur- 
face de contact du bain-raarie et du vin sortt ici très-étendues ; 
les organes sont simples, faciles à visiter ou à nettoyer, et le 
fonctionnement en est assez raoide. Néanmoins il présente un 
grave inconvénient : c'est qu'il donne lieu à l'aération inhé- 
rente au chauffage dans iine cuve en bois, d'où il suit que 
Toxydation du vin est plus à craindre, ce liquide se trouvant 
dans des conditions éminemment favorables pour que cet effet 
se produise énergiquemenl et très-vite. 

Nous engageons M. Raynal, qui est un habile constructeur, 
à diriger ses recherches du côté des appareils continus; 
mais si, par cas, il veut conserver son chauffe-vin tel qu'il est, 
nous lui dirons de songer à ceci : à savoir que la chaleur qui a 
chauffé le vin est définitivement perdue, puisque ce dernier 
se refroidit sans rien réchauffer. Ne pourrait-on pas utiliser 
ce calorique pour élever la température d'une nouvelle quan- 
tité de liquide? Cela nous paraît logique et surtout nécessaire. 
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Cependant l'appareil Raynal a fait ses preuves; des négo- 
ciants de notre ville en retirent de très-grands avantages ; il 
marche bien et par conséquent les services qu'il a rendus 
méritent la distinction flatteuse que le jury a décerné à son 
inventeur en accordant à M. Baynal, de Narbonne (Aude), la 
Médaille d'argent de la Société des agriculteurs de France. 
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BASCULES A PESER LES FUTS. 



i 



La production tous les jours croissante de nos vignobles 
a rendu bien difficiles et surtout bien longues les livraisons 
des vins au volume. En outre, il est bien rare qu'il ne s*élève 
pas des contestations dans les règlements définitifs. De plus, 
le mesurage exige une grande habitude et le plus habile dé- 
poteur ne saurait répondre de quelques centièmes d'erreur. 
Au contraire, au poids, les bascules étant sensibles au miU 
lième, il en résulte une plus grande cenitude dans la quan- 
tité livrée. Du reste, en supposant, ce que nous allons dé- 
montrer tout à l'heure comme faux, que le poids du litre de vin 
ne soit pas sensiblement égal à un kilogr., poids d'un litre 
d'eau, on aurait toujours avantage à vendre son vin aux 
100 kilogrammes, puisqu'on irait plus vile et qu'on s'expo- 
serait à de moindres erreurs. Or, notre collègue de la Société 
centrale d*agriculture de l'Hérault, M. Sairitpierre a fait de 
nombreuses expériences démontrant que la densité de l'eau 
étant iOOO, celle des vins oscille de 991 à 999, c'esl-à dire 
de 9 à 1 millième. Nous-mêmes, eh 1870, nous avons pris la 
densité de tous les vins du département de l'Aude exposés au 
concours régional de Narbonne et nous sommes arrivés à des 
chiffres identiques. * 

Or, si l'on songe, d'une part, à la longueur de l'opération, 
aux erreurs de compte et de mesurage, aux perles par cou- 
lure et aux dépenses qu'elle nécessite par sa durée: si de l'autre, 
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on compare la rapidité de la manœuvre, la certitude du poids 
livré et surtout la facilité de vérifier les pesées en cas de 
doute, on ne pourra s*empècher de nous accorder que tous 
les inconvénints sont du côté du mesurage alors que tous les 
avantages appartiennent au système des pesées. 

Deux exposants de Montpellier (Hérault), avaient adressé 
leurs instruments : 

« 

La maison Sagnier , bien connue dans l'industrie , vous 
a présenté deux bascules romaines, toutes deux eii fer, Tune 
à poids additionnels du prix de 270 francs, l'autre à double 
romaine et sans poids additionnels, du prix de 300 francs. 
Un grand perfectionnement a été de supprimer le bois qui 
dans les chais pourrit vite et se détériore très-facilement. 

L'emploi des poids additionnels présente 'bien aussi ses 
inconvénients., car il faut ne pas les égarer et les transporter 
avec la bascule; mais, d'un autre côté, l'emploi d'une seconde 
romaine nécessite un second levier ; il faut de plus que leur 
, graduation soit faite sur des barres bien aciérées afin que les 
encoches ne s'agrandissent pas, sous peine de détruire la jus- 
tesse de l'instrument. C'est pourquoi le jury, ne pouvant en- 
core se prononcer entre les deux système^, laisse à chacun 
le soin de proférer tel ou tel type,- à sa convenance. 

Les appareils de M. Sagnier sont parfaitement construits; 
leur structure est bien comprise et- on ne peut que rendre 
hommage à cette fabrication. H munit, à volonté, les bascules 
d'un appareil empêchant le tablier de se soulever en avant 
au moment où un fardeau est apporté à l'entrée de sa face 
antérieure; mais, en agissant ainsi, on n'empêche pas que le 
mouvement se produise et on ne fait qu'en arrêter la mani- 
festation. 

M. Viguier, dont l'usine plus moderne s'est déjà acquise 
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iinn grande noloriété, vous a envoyé plusieurs instruments 
du même type quecc^ux dont nous venons de vous parler. 

Cet industriel a perfectionné très-heureusement les bas- 
cules en jjois en leur mettant quatre pieds en fonte. De celle 
manière la pourriture ne gagne pas le cadre et la durée de 
l'appareil en est bien accrue. 

Nous vous signalerons aussi un ingénieux système de ca- 
lage pour empêcher que les couteaux ne reçoivent direcle- 
ment le choc des barriques. Il consiste en une barre de fer 
carrée située sous le tablier en avant et écartée, quand sa 
surface plane est en haut, de quelques centimètres seulement 
de celui-ci; si, par un excentrique, on la fait pivoter de façon 
à amener une de ses arêtes en Tair, elle rencontre alors dans 
son mouvement le tablier qu'elle soulève et quelle isole 
ainsi. 

D'autre part, le levier horizontal de la petite romaine, dans 
les bascules sans poids additionnels de M. Viguier, est situé 
intérieurement- sous le tablier et vient agir sur la tige verti- 
cale de la grande romaine, protégée par la colonne-support 
de l'instrument, alors que chez M. Sagnier ce même levier 
horizontal de la petite romaine est tout extérieur. La disposi- 
tion acceptée par le premier constructeur évite les accidents 
dus à un choc brusque et empêche la fraude, car on pourrait 
changer le poids d'un objet à peser en agissant sur ce petit 
levier avec le genou ou d'une autre manière. 



Dans les divers essais auxquels la commission s'est livrée, 
les bascules à poids additionnels ont été trouvés supérieures 
chez M. Sagnier, tandis que les appareils sans poids addi- 
tionnels de M. Viguier, lui ont paru préférables. 

Toutefois en raison de l'adoption, par M. Viguier, des pieds 
en fonte et du système de calage de ses instruments ainsi que 
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de la bonne fabrication de ses appareils donl le prix est moins 
élevé, le jury vous propose de décerner : 

Médaille D OR à M.Viguier, de Montpellier (Hérault), pour 
SCS bascules avec pieds-équerré en fonle et son appareil de 
calage. 

Grande Médaille d'argent à M. Sagnier, de Montpellier 
(Hérault), pour ses bascules tout en fer avec rails rivés sur 
le tablier. 
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FILTRES A VINS. 



Rendre au plus vite la limpidité aux viiis aGn qu ils entrent 
au plus tôt dans la consommation, tel est le problèlne que dans 
ces dernières années Tindustrie s'est posé. Vous avez eu de- 
vant vos yeux un fort joli spécjmen de ces instrumenls'envoyé 
par M. Mesot, de Nancy, concessionnaire pour la France du 
brevet de M. Volmar. 

Supposez une caisse en tôle ou en cuivre, en forme de py- 
ramide quadrangulaire, le sommet tourné en bas. Au fond est 
une traverse percée de trous où se met à frottement l'orifice 
de sortie des carcasses filtrantes.. Celles-ci sont formées par de 
petites lattes en bois constituant lo squelette-support de la 
partie active du filtre qui est un tissu de toile, lequel peut se 
mettre et s'enlever facilement ou être changé rapidement tant 
pour le laver que pour le remplacer à la suite d'un accident. 
L'ensemble de ces carcasses est retenu par une traverse 
générale supérieure et elles sont maintenues , dans un 
écartcment voulu l'une de l'autre, par une sorte de râteau 
qui les immobilise. 

Il suffit ensuite de le remplir de la matière à filtrer jusqu'à 
la traverse supérieure'; puis on ajoute du noir condensateur 
de tilleul à un peu de liquide et on verse dans l'appareil. Si 
l'on ouvre le robinet d'écoulement, la substance d'abord louche 
mais moins que celle quia été mise dans le filtre, passe bientôt 
très-claire. Les expériences auxquelles vous avez assisté ne 
peuvent vous laisser aucun doute sur son efficacité. 
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Dans ce système le liquide nest pas longtemps exposé à 
Tair, quand il quitte le 6ltre sous forme de goutte, comme cela 
a lieu dans les capuches ou les filtres à manche ; en outre, 
la surface de filtration est très-considérable et le débit très- 
convenable. 

Nous attirerons cependant votre attention sur un point très- 
délicat. Lemploi d'un noir quelconque dans'la filtration des 
vins, surtout dans notre pays, n'a-t-il pas des inconvénients? 
Votre Commission s'est livrée à quelques expériences à cet 
égard et, dans un essai fait devant vous , M. Mesot, a pris 
27 grammes de noir pour 15 litres devin nouveau très-coloré, 
gracieusement mis à notre disposition par M. Frédéric Larraye. 
Un échantillon de ce noir a été pris et analysé. Quant au vin, 
nous en avons recueilli avant et après la filtration. Examiné 
au colorimètre, inventé par M. Tabbé Prax, à trois reprises 
successives et, en employant une méthode de vérification 
comparable à la double pesée, c'est-à-dire en mettant tantô't 
à droite le vin le plus coloré et tantôt faisant basculer l'appa- 
reil le tournant à gauche, nous nous sommes apc^rçu d'une 
légère décoloration. Ce serait un fort petit inconvénient en 
retour du grand service rendu, mais cependant, dans un long 
fonctionnement ou sur des vins peu colorés, il faudrait prendre 
bien garde aux quantités de noir à employer. Nous attirons 
donc de ce côté l'attention de M. Mesot, persuadé qu'il en 
prendra note et fera bon usage des quelques remarques faites 
par les membres de la Commission. 

A l'unanimité , le jury décerne à M. Mesot , de Nancy 
(Meurthe),une Grande Médaille d'or pour son filtre à clarifier 
les vins (système Volmar). 
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FUTAILLES FABRIQUEES 

A LA VAPEUR. 



Chacun de vous doit se rappeler les machines de M. Bouts, 
de Marseille (Bouches du Rhône), qui exécutèrent devant le 
jury* de l'exposition industrielle, tenue à Narbonne en 1870, 
des spécimens réduits de petits barils. De grands instruments 
établis dans cette ville fabriquent aujourd'hui pour le commerce 
toutes les futailles employées parles négociants en liquides. 
Eà, tout est fait à la mécanique. Lesdouelles sont refendues 
suivant les fils du bois, les fonds sont sciés et biseautés, les 
cercles sont assujettis et tout cela par des appareils dont lou- 
vrier n'a qu*a diriger et surveiller le fonctionnement. Vous avez 
pu juger, par les échantillons du concours, le fini du travail de 
celte importante usine dont la prospérité va croissant. A l'heure 
actuelle, elle peut livrer 500 tonneaux par jour, de toute 
grandeur, et dont 150 sont destinés au vin, tandis que les 350 
autres servent aux emballages des matières solides; en outre 
1,500 caisses, pour bouteilles ou pour savons, entrent quo- 
tidiennement dans les magasins. 

Pour cette usine qui nous rend de si grands services, nous 
venons vous demander, puisque nous n'avons pas de médaille 
d'or à lui offrir, de décerner à M.Bouis, un Rappel d'honneur 
pour sa grande médaille hors ligne sur toute l'exposition, 
obtenue en 1870, pour ses machines à fabriquer les barriques 
ainsi que pour ses produits. 
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CERCLES BLINDÉS 



Un autre appareil, plus modeste mais bien utile, se retrouve 
dans les cercles blindés de M. Rey-Palle, de Saint-Étienne 
(Loire). Destinés à remplacer les cercfes en bois, dits de roule, 
placés des deux côtés du trou de bonde, ils assurent la con- 
servation des doxiellcs et protègent la barrique contre des 
avaries inévitables dans les transbordements. En 1870, leur 
mérite vous avait déjà frappé et une médaille de vermeil leur 
était décernée. Aujourd'hui leur emploi s'est généralisé même 
aux petits foudres et les services rendus par ce perfectionne- 
ment sont plus nombreux.; aussi croyons-nous avoir votre 
complète approbation en décernant à M. Rey-Palle un Rappel 
de la médaille de vermeil, obtenue en 1870, pour ses cercles 
blindés, en exprimant le regret de ne pouvoir lui donner 
pour cette fois une plus haute récompense. 
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PETITS INSTRUMENTS 

D'INTÉRIEUR DE CAYE. 



Le charge-comporle de M. Gaslon de Rayssac, de Narbonne 
(Aude), est un modeste instrument qui ne procède de rien 
et dont ridée est tout-à-fait neuve. Figurez- vous deux barres 
en bois reliées entre elles par une barre de fer courbe dont 
les deux extrémités, coudées à angle droit, viennent servir 
d'essieu à deux roues en fer; sur ces barres deux tiges de bois 
viennent s'appuyer en faisant avec elles un certain angle , 
maintenu le même par un coin de bois sur lequel elles sont 
clouées et par lui reliées aux bras principaux de l'appareil. 
L'extrémité de ces liges est libre et présente, à dix centimè- 
tres environ du bout, une encoche destinée à recevoir les tou- 
rillons des tinettes. Enfin, deux traverses verticales un peu 
obliques donnent au tout l'aspect du squelette d'une brouette. 

La manœuvre est fort simple. Arrivé auprès d'une com- 
porte, on abaisse les tiges libres en relevant les mancherons 
de devant; par un mouvement de bascule de haut en bas, 
les encoches des tiges viennent se placer sous les tourillons 
de Ib tinette qui est soulevée aussitôt qu'on abaisse les man- 
cherons. La disposition de l'appareil qui fait ressort, grâce au 
coin triangulaire, permet d'éviter les secousses et de trans- 
porter ainsi des liquides comme des solides. Le jury, pensant 
que cet outil , vraiment agricole et dont le prix ne sera 
jamais élevé, est appelé à rendre de nombreux services, lui 
Q décerné une Médaille d'argent. 



^ 
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M. Gros, taillandier à Narbonne, expose des ciseaux à tail- 
ler la vigne et deux tranche-marcs. 

Les premiers sont bien faits et les lames parfaitement com- 
prises; mais l'angle des mancherons ne nous a pas paru 
suffisamment ouvert; en outre, nous engagerons le construc- 
teur à mettre à la partie inférieure de Tun d'eux un tranchoir 
vertical, si utile et si commode quand il s'agit de couper en 
terre un rejeton de la vigne. Quant aux seconds, appartenant 
d'une manière plus directe au concours vinicole, ils ont été 
essayés sur les marcs du pressoir Eybert, et leur fonctionne- 
ment a été satisfaisant, aussi avons-nous accordé à M. Gros 
une Médaille d'argent. 

M. Vantelot-Béranger, de Beaune (Gôte-d'Or), dont les 
pompes ont été remarquées, a présenté aussi une cisaille- 
poinçonneuse pour cercles de fer. Gette petite machine, plus 
utile aux négociants en vins qu'aux propriétaires, nous parait 
bien conçue; elle sert, d'une part, à couper le cercle .à la 
dimension voulue, tandis que de l'autre elle le perce de trous 
si régulièrement faits et à une distance si égale que, lorsqu'on 
le met en place, les quatre trous se superposent exactement 
deux à deux et peuvent recevoir directement le rivet sans 
aucune difficulté. Nous lui avons attribué une Médaille 
d'argent. 

M. Caillot, de Pomard (Gôle-d'Or), dont les instruments 
sont bien connus et fort appréciés en Bourgogne, vous a 
montré son robinet sifQeur, annonçant que la barrique est 
pleine. En effet, quand on remplit une futaille à distance 
avec une pompe, si l'on gène la sortie de l'air ou qu'on lui 
fasse traverser un orifice coupé en biseau et sous un certain 
angle, il rendra un son dont l'intensité variera avec la vitesse 
de sortie. Or, tant que le liquide n'a pas atteint l'extrémité du 
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robinet qui plonge dans la barrique, le sifflet se fait entendre ; 
aussitôt qu'il est recouvert de la plus légère couche de liquide, 
dès lors Pe bruit ^sse et l'ouvrier est prévenu ainsi qu'il ne 
faut plus envoyer de liquide. 

Cet instrument n'est pas nouveau , mais comme il est géné- 
ralement peu connu et surtout encore moins répandu dans 
nos pays, nous avons cru utile de le signaler aux négociants 
et aux agriculteurs en lui décernant une Médaille d'argsnt. 

La caisse indéclouable, faite à la mécanique dans les grands 
ateliers de H. Bonis, à Marseille (Bouches du Rhône), est la 
réalisation d'une fort jolie idée. Grâce aune rainure, faite dans 
l'épaisseur du bois, on peut clouer le couvercle dans les deux 
directions etvu le double joint on obtient une solidité toute par- 
ticulière. En effet, si on cherche avec un instrument à l'ouvrir 
dans un sens, les clous placés sur le côté opposé empêcheront 
la dissociation de ses parois. Cette disposition permet de se 
passer, pour l'exportation, du corde généralement employé et 
dont la suppression est d'autant plus avantageuse, pour le 
commerce, que ces caisses occupent moins d'espace sur les 
navires, puisqu'on peutles faire toucher les unes aux autres, 
et que de plus l'usine du chemin du Rouet les fournit au même 
prix que les emballages ordinaires. Nous n'avons pas hésité 
pour lui donner une Mention trés-honorâble. 

Nous voilà arrivés à la fin du compte-rendu de nos opéra- 
tions pratiques Nous avons cherché à instituer quelque chose 
de sérieux et, si nous n'avons pas tout fait ou tout dit, nous 
avons du moins posé d'importants jalons. L'avenir nous per- 
mettra sans doute de continuer ce que nous n'aurons qu'ébat^* 
ché et, si le temps ou les circonstances ne nous sont plus aussi 
avorablesi l'exemple que vous avez donné aujourd'hui trou* 
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vera de nombreux imitateurs qui ne pourront qu'augmenter 
rédifice q ue vous venez d'inaugurer. 

L'intérêt avec lequel toutes nos opérations ont été suivies, 
l'empressement du public à s'informer du jour et de Theure 
des expériences, la curiosité de nos ouvriers pour voir des 
instruments dont quelques-uns étaient tout nouveaux pour 
eux, nous engage à vous soumettre une proposition dont l'im- 
portance et l'utilité pratique, nous ont frappé depuis long- 
temps . 

Lesconcours régionaux ont déjà eu lieu plusieurs fois dans 
les mêmes départements, les expositions industrielles se sont 
multipliées depuis quelques années et beaucoup de machi- 
nes inconnues , souvent excellentes, après s*être montrées 
une fois, ont disparu pour toujours de nos pays. Ce n'est 
qu'aux prix de grands sacrifices quelquefois, et constamment 
par une grande perte de temps, que les riches agriculteurs 
peuvent les retrouver ou en reconnaître et en apporter de 
nouvelles. 

Il faut que cetteinégalité cesseet que ceux-là qui peuvent se 
déplacer viennent à notre secours, en nous indiquant les ré- 
sultats de leurs observations ; il faut que nous réunissions en 
un lieu public, gratuitement accessible a tous, les modèles, 
réduits ou de grandeur naturelle, des machines utilisables dans 
notre pays. Il faut que nos ouvriers, attachés au lieu qui 
les a vu naître, puissent jouir des bienfaits du progrès, tout en 
nous aidant à améliorer nos appareils de culture ou nos ma- 
chines d'intérieur de ferme. 

Podr cela il est indispensable que nous fondions un MUSÉE 
AGRICOLE à Narbonne. 

Là nous installerons surtout les spécimens des meilleures 
machines destinées à la vigne ou à la mise en œuvre de ses 
produits, puisqu'elle est la principale richesse de notre sol ; 
mais aussi nous ferons une part équitable aux céréales ou aux 
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plantes fDurragères. C'est donc une création de ce genre que 
j'ai l'honneur de vous proposer. 

Quant aux moyens d'exécution, je ne doute pas un seul 
instant qu'ils ne nous soient fournis de tous les côtés; nous en 
avons du reste déjà la preuve par les modèles que nous avons 
acceptés dans l'intention de vous les offrir au nom de leurs 
donataires et qui vont constituer le point de départ de notre 
si utile collection. 

Ce nouveau-né, encore sans demeure, nous le confierons 
à la sollicitude de M. le maire de Narbonne et aux soins de 
l'Administration municipale afin qu'on lui donne un asile. 
Nous espérons que M. le Sous-Préfet, notre Président d'hon- 
neur, adoptera notre pupille, en le patronnant en haut lieu, 
et demandera pour lui un entretien indispensable pour qu'il 
devienne un vigoureux adulte. 

Ici, messieurs, votre rôle va commencer, car c'est à vous 
tous que je m'adresserai pour lui donner les moyens de vivre 
et de grandir. Il faut que la fondation d'un tel établissement 
soit une œuvre générale et que sa naissance s'afGrme par une 
souscription publique. En sortant de cette salle que chacun 
de vous inscrive son nom ; toutes les offrandes seront reçues 
et nous serions heureux de pouvoir dire un jour queThomme 
du peuple et le riche propriétaire se sont donnés la main sur 
le terrain de l'utilité commune. 

Croyez bien que, dès le début, la curiosité nous donnera 
des visiteurs ; plus tard, l'intérêt réfléchi nous attirera les 
hommes du progrès ou ceux qui se seront habitués peu à 
peu à ces instruments et qu'une première vue aurait certaine- 
ment effrayés ou refroidis. 

Nos ouvriers, en général si rebelles à toute innovation, fini- 
ront par s'apercevoir que l'introduction d'instruments perfec- 
tionnés ne diminue pas leur ouvrage, en même temps qu'ils 
se convaincront que les propriétaires auront ainsi plus de 
facilité pour réaliser leurs travaux. 
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Ceux-ci viendront les examiner, les faire marcher^ et une 
fois habiles dans la manœuvre, ils pourront sans crainte 
d'insuccès acquérir des appareils dont le fonctionnement leur 
sera bien connu et qu'il leur sera aisé d'apprendre à leurs 
contre-maîtres agricoles. 

Les premiers, à leur tour, les jours de fête, iront visiter 
notre galerie, ils s'habitueront à ces organisations nouvelles, 
à ces structures qui les déroutent, et finiront par accepter 
volontiers ce que de prime abord ils auraient peut-être re- 
poussé. Nous les attacherons sans doute ainsi d'avantage à 
cette belle et noble profession de cultivateur qu'ils délaissent 
tant aujourd'hui. 

La grande cause de la lutte des villes et des campagnes sera 
résolue en faveur des ruraux, le jour où ces derniers, em- 
pruntant à la science toutes ses précieuses applications, iront 
les répandre dans les villages les plus reculés. L'homme des 
champs , avons-nous dit ailleurs, est routinier par nature; 
mais il est aussi un profond observateur. Le temps est son 
maitre, et Texpérience son guide parcequ'il n'a pas le contact 
familier et fréquent de ceux qui lisent ou qui savent et qui 
pourraient lô faire bénéficier de leurs recherches. 

Soyez certains que, dans une période peu éloignée, notre 
musée portera déjà des fruits , et ne réussirions-nous qu'à 
déraciner ce préjugé, absurde et démenti tous les jours par 
les faits, que l'emploi des machines a pour résultat d'aug- 
menter, aux dépens de la main d'œuvre humaine diminuée, 
la quantité de matière manipulée que nous devrions nous 
féliciter de notre détermination . L'objection serait juste, s'il 
ne fallait pas une nouvelle application des bras de l'homme 
pour répondre aux exigences d'une demande plus étendue 
et donner des acteurs à ce surcroît d'activité. 

Il est urgent de détruire cette erreur et de faire comprendre 
à nos ouvriers que c'est uniquement le changement de nos 
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cultures etTexteasion de la vigne surtout qui nous deman- 
dent un nombre de bras qu'ils ne peuvent plus nous donner 
en quantité sufBsante» et que, pour arriver à faire les travaux 
indispensables à nos terres, nous avons impérieusement 
besoin d'appareils soigneusement construits, faciles à conduire 
et faisant du bon travail. 

La vue de ces modèles d'instruments que nous leur appren- 
drons à manier les rendra moins rebelles à les accepter dans 
la pratique habituelle, et nous bénirons le jour où ils 
s'apercevront que là où apparaît un nouvel engin agricole, 
c'est du travail qui leur arrive, car il suppose toujours avec 
lui des agents pour le servir et des consommateurs pour utili- 
ser les produits de sa fabrication. 

Peut-être alors verront-ils avec reconnaissance que , si le 
Créateur du monde infligea le travail au premier homme en 
punition de sa première faute, il lui fournit aussi les moyens 
de se le rendre moins pénible et moins dur, en lui donnant 
cette intelligence qui a réalisé les plus admirables conceptions 
et mis au jour les plus splendides des découvertes. 



1 
j 
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Note» complémentaires relatives 

aux 



I 

Les chiffres (52,78 -^ 52,56 —51,79) donnés au milieu 
de la page 26, ont été calculés comme il suit : 

M. Marchand a reçu i ,100 kilos d*un marc contenant, 
d'après les résultats de Téluve, 63,60 O/q de matières vola- 
tiles (voir le tableau II). On lui a donné, en plus, 80 kil. 
d*eau et il a rendu , en tout, 210 kil. de liquides. 

Il résulte de là que, si Ton admet que les liquides extraits 
ne représentent que des substances gazéiiiables , il aurait 
retiré de son marc 210 kil., diminués des 80 kil. représentant 
le poids de l'eau ajoutée, c'est-à-dire : 

210 kil. -80 kil. = 130 kit. 
chiffre qui, pour cent de marc, ferait il ,81 de matières vola- 
tiles extraites par la compression. 

La quantité, laissée dans le marc rendu par l'exposant, 
laquelle caractérise pour ainsi dire son degré relatif de 
siccité, serait trouvée en retranchant les 11 kil. 81, enlevés 
par l'instrument , du chiffre donné par l'étuve 63,60, c'est- 
à-dire : 

63,60 — 11,81 = 51,79 Vo de marc, 
nombre qui représenterait la richesse en eau, alcool, acides, 
etc., du marc laissé sur les pressoirs. 

Mais comme les 130 kil. extraits contiennent en dissolution 
ou en suspension des composés fixes, que, de plus, les 80 kil. 
d'eau ajoutés en ont également entraîné, on est obligé de 
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faire le calcul suivant pour connaître les proportions réelles des 
matières tolatiles restées dans le marc y*- 

M. Marchand a reçu 1,180 kil. de poids (marc et eau), 
dans lesquels il y a 779 k. 600 de matières volatiles (voir le 
tableau II). Pour cent parties du poids donné, il y en a : 

779 k. 600 

-Im- >< •«'= ^'««^ 

Or, si on retranche le poids des composés volatilisables 
(eau, alcool, acides, etc.) partis par la compression (voir le 
tableau II), 12,37 de 66,067, nombre qui exprime la totalité 
des substances gazéi6ables de cent parties de marc, on a 
53,697. 

C'est-à-dire la quantité des liquides divers restée dans le 
marc pour cent parties du poids primitif. 

M. Samain a reçu 1,051 kilos d'un marc contenant, 
d'après les résultats de l'étuve, 63,60 O/q de matières vola- 
tiles (voir le tableau II). On lui a donné, en plus, 80 kil. 
d'eau et il a rendu, en tout, 196 kil. de liquides. 

Il résulte de là que, si l'on admet que ces liquides extraits 
ne représentent que des substances gazéifiables , il a retiré de 
son marc 196 kil., diminués des 80 kil. d'eau ajoutés, c'est- 
à-dire : 

196- 80 = 116 kil. 
chiffre qui, pour cent de marc, fait i 1 k. 04 de matières vola- 
tiles extraites par la compression. 

La quantité, laissée dans le marc rendu par l'exposant, 
laquelle caractérise pour ainsi dire son degré relatif de 
siccité, sera trouvée en retranchant les 11 k. 04 enlevés par 
le pressoir, du chiffre donné par l'étuve, c'esi-à-dire 

63,60 -« 1 1 ,04 = 52 56 Vo de marc , 
nombre qui représente la richesse en eau, alcool, acides, etc. 
du marc laissé sur le pressoir. 



Mais comme les 1)6 kilogr. extraits contiennent en disso- 
lution ou en suspension des composés fixes ; que de plus les 
80 kil ..d'eau ajoutés en ont également entrainéy on est obligé 
de faire le calcul suivant pour connaître les proportions réelles 
des matières volatiles restées dans le marc : 

M. Samain, a reçu 1 ,131 kil. de poids (marc et eau) dans 
lesquels il y a 748 kil. 436 de matières volatiles (voir le 
tableau II). Pour cent parties du poids donné il y en a : 

748,436 X 100 _ 

— m — -^^'^^ 

Or, si Ton retranche le poids des composés volatilisables 
(eau, alcool, acides, etc.) partis par la compression (voir le 
tableau II) 12,71 de 66,17 nombre qui exprime la totalité des 
substance gazéifiables de cent parties de marc, on a 53,46 
c'est-à-dire la quantité des liquides divers restée dans le marc 
pour cent parties du poids primitif. 



M. Eybert a reçu 1,0£|0 kilos d'un marc contenant 
d'après les résultats de l'étuve 63,60 O/q de matières volatiles 
(voir le tableau II). On lui a donné en plus 80 kil. d'eau et il 
a rendu en tout 198 kil. de liquides. 

Il résulte de là que, si l'on admet que ces liquides extraits 
ne représentent que des substances gazéifiables, il aurait retiré 
de son marc 198 kih diminués des 80 kil. représentant le 
poids de l'eau ajoutée, c'est-à-dire 

198 — 80 = 118 kil. 
chiffre qui, pour cent de- marc, ferait 

1090 

de matières volatiles extraites par la compression. 

La quantité, laissée dans le marc rendu par l'exposant, 
laquelle caractérise pour ainsi dire son degré relatif de siccité, 
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serait trouvée en retranchant les iOkil. 82, entêtés par Tins- 
trament, do cbiffire donné par Téta ve, 63 ,60, c'est-à-dire 

63,60 — 10,82 = 52,78 Vo de marc 
nombre qui représenterait la richesseen eau, alcool, acides 
etc., du marc laissé sur le pressoir. 

Mais comme les 198 kil. extraits contiennent en dissolution 
ou^ en suspension des composés fixes ; que de plus les 80 kil. 
d eau ajoutés en ont également entraînés, on est obligé de faire 
le calcul suivant pour connaître les proportions réelles des ma- 
tières volatiles restées dans le marc : 

If. Eybert a reçu 1,170 kil. de poids (marc et eau) dans 
lesquels il y a 773 k. 240 de matières volatiles (voir le ta- 
bleau II). Pour cent parties du poids donné il y en a : 

773,240 X 100 

— := 66,09 

1170 ' 

Or, si on retranche le poids des composés volatilisables 
(eau, alcool, acides etc.,) partis par la compression (voir le 
tableau IL) 9,29 de 66,09 nombre qui exprime la totalité des 
substances gazéifiables de cent parties de marc, on a 56,80 
c'est-à-dire la quantité des liquides divers restée dans le marc 
pour cent parties du poids primitif. 



II 



M.Marchand a reçu 1180k: de poids total (1100 kil 
de marc et 80 kil. d'eau.) 

Le marc donné contenait en tout O/q 

63,60 + 7,27 = 70,87 
de matières volatiles (eau, alcool, acides, etc.) 

Le marc rendu contenait O/q .. . 58,50. 



j 
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La différence 70,87 —58,50=12,37 représente ce que 
la compression a enlevé de manières volalilisables O/q du 
poids total reçu (1180 k.) 

Pour les 1180 k., il sera donc parti en composés volatils : 

ll!^>iiMI = 145 k. 966 
100 

Mais l'exposant a rendu 210 k. pesés, comprenant les subs- 
tances fixes aussi bien que les volatiles. 

La différence entre 210 et 145,966 = 64,034, donne la 

quantité de matières fixes entraînées ou dissoutes dans le 

liquide dû à la compression, pour 1180 de poids. Ce qui 

ramené à cent parties, fait : 

64,084 X iOO _ . .^ 
ïïsô - ^'^^ 

de matières fixes, solubles ou insolubles , contenues dans le 

liquide exprimé, lequel donc serait riche : 

En eau et en composés volatilisables 12,37 Q/q 

En matières fixes, solubles ou insolubles 5,42 O/q 

En tout, par la compression, le pressoir de 
M. Marchand a retiré. 17,79 O/o 



M. Saxnain a reçu 1131 k. de poids total (1051 k. de 
marc et 80 k. d'eau). 
Le marc donné contenait en tout O/o 

63,6X) + 7,61 =71,21 

de composés volatilisables (eau, alcool, acides etc.) 

Le marc rendu contenait O/o . . . 58,50 . 

La différence 71,21 — 58,50 = 12,71 représente ce que 
la compression a enlevé de matières volatilisables (eau , al- 
xool, acides etc.) dans cent parties du poids reçu (1131 k, 
de marc et d'eau.) 
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Pour les 1431 k., il sera donc parti par la compression : 

1131 XI2, 71 ^^„. _^ 

-— = 143 k. 750. 

100 

Mais M. Samain a rendu 196 kil. (composés fixes et vola- 
tils réunis). 

La différence entre 196 k.et 143 k. 750, qui est 52 k. 250, 
représente, pour 1180 de poids, la quantité de matières fixes, 
solubles ou insolubles, entraînées dans le liquide extraitpar la 
compression. Ce qui, ramené a cent parties, donne : 

52 k. 250 X 100 



1131 



= 4,61 



de matières fixes, solubles ou insolubles, contenues dans le 

liquide exprimé, lequel donc serait riche : 

En eau et en composés volatilisables 12,71 

En matières fixes, solubles et insolubles 4,61 

En tout, par compression, le pressoir de M. Samain 

areliréO/o 17,32 

M. Eybert a reçu 1170 k. de poids total (1090 de marc 
et 80 d'eau ) . 

Le marc donné contenait en tout O/q • 

63,60 X 7,34 = 70,94 
de composés volatilisables (eau, alcool, acides, etc.). 

Le marc rendu contenait O/q: ... 61,65. 

La différence 70,94 — 61,15 = 9,29, représente ce que 
la compression a enlevé de matières volatilisables à + 100® 
(eau, alcool, acides, etc.) dans cent parties du poids reçu 
(1170 kil. de marc et d'eau). 

Pour les 1170 kil., il sera donc parti par la compression : 

1170X9,29 



100 



= 100 k 693 
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Mais M. Eybert a rendu 198 kil. (composés fixes et vola- 
tils réunis). 

La différence entre 198 k. et 108 k. 693, qui est 89 k. 307, 
représente, pour 1 170 de poids, la quantité de matières fixes, ' 
solubles ou insolubles, entraînées dans le liquide extrait par 
la compression. Ce qui, ramené à cent parties; donne : 

8M07X100 _ 

— ïm — - ^'^^ 

de matières fixes, solubles ou insolubles, contenues dans le 

liquide exprimé, lequel serait riche : 

En eau et en composés volatilisables 9,29 

En matières fixes, solubles et insolubles 7,63 

En tout, par la compression, l'appareil de M. Eybert 

a retiré O/q. 16,92 
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loire). ' vitesse. 



PRIX 

de 

l'ins- 
trument 



fr. 



Samain 



i 



800 



I Pressoir 
I à genoux , 

de Blob (loir-el- /à écrous libres \|,1 75 
p, \ 1 et à course i 

Cher). f ilUmitée. 



Eybert l p 
dcPoDl-Sl-ïsprill^i^t 



(Gard). 



Pressoir 
percussion , 



960 



a roue. 



Gharmet l Pressoir | 
j PI L 1 /DLâ . continu, à trois ) 350 

de l Arbresle [Rhône] ; cylindre», j 



Poidi do narc et de Teao 

donnés 

A L'EXPOSANT. 



Marc. 
4 



kilogr. 



1,100 



1,051 



1,090 



Eau. 



kilogr. 



80 



80 



80 



Total 

du 
poids. 

6 



kilogr. 



1,180 



1,131 



1,170 



PREMIER 
^RRAGB. 



Temps 
con- 
sacré 


Liqui- 
de 
rendu 


au 
pre- 
mier 
ser- 


pen- 
dant le 
pre- 
mier 


rage. 


ser- 


7 


T- 



h. m. 



kilog. 



I 19 167 



1 15 147 



1 19 



SE ce 

SERRA( 

Temps L 
con- 
sacré n 
an . j: 
second' d 
ser- ! 
rage, se 



9 



, n 



h. ra.ifc 



1 31 



1 34 I 
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■SSOIRS 



LES INSTRUMENTS ESSAYÉS. 



♦ 



it. 



POIDS 
toUl 

du marc 
rendu 

par l'ex- 
posant 
calculé 

rence. 
12 



kilogr. 



970 



» 



>■ 



935 



972 



POIDS 

da 

liquide 

rendu 

pour 

100 kB. 

reçus. 

13 



kil. h. 



17,79 



17,32 



16,82 



DURÉE 

totale 

du 

pressu- 
rage. 

U 



h. m. 



2 50 



2 49 



2 19 



HAUTEUR DE VIS 

mise à nu 

en 5 minutes. 



1" 

serrage 

avant 

de tailler. 



1" 
15 



2"^ 
16 



2* serrage 
après 
avoir 
taillé. 



17 



2"* 
18 



NOMBRE 

D'OUVRIERS 

employés 



Pour 
charger 

le 
pres- 
soir. 



19 



4 



Pour 
pres- 
surer. 

20 



OBSERVATIONS. 



Dans la drenière pressu- 
rée: 

M. E}'bert a pris cinq 
hommes. 

M. Samain a toujours eu 
deux hommes. 

M. Marchand a toujours 
eu deux hommes. 

Chacun des exposants a 
reçu en plus de son marc : 
80 Jûl. d'eau qui ont été ver- 
sés en quatre fois sur le 
pressoir. 

Après 6 heures 30 minu- 
tes passées à l'étuve, le marc 
donné aux exposants , pour 
20 grammes, a laisse un 
résidu sec de 7 gr. 28. 

Soit une perte de 12 gr. 
72 en principes volatilisables 
à + 100 degrés. 

Le marc rendu par les 
exposants, pour 20 gWm., a 
donné un résidu sec : 
M. Marchand. . . 8 gr. 30 

M. Samain 8 30 

M. Eybert 7 67 

Soit une perte en princi- 

Ses volatilisables à + 100 
egrés : 
M . Marchand ... 1 1 ,70 

M. Samain 11,70 

M. Eybert 12,33 

f ) Appareil de compres- 
sion 8â0fr. 

Débrayage 45 

Chariot 250 

1,175 fr. 

11 n'a pas été fait d'expé- 
riences suivies ou compara- 
tives avec le pressoir de 
M. Charmet. 
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Cher). 



Pressoir 
à genoux , 

à écrouslibres) 1,175 
et à course i 
illimitée, l 



Eybert i pressoir 

dePoDl-Sl-Espril^i^nSS'"' ^^ 

(Gard). 



\ 



Gharmet l Pressoir ] 
I Pt 1 I /DUA .^continu, k trois} 35O 

de 1 Arbresie (Rhône) / cylindres. ) 



kilogr. 



1,100 



1,051 



1,090 



Eau. 



kilogr. 



80 



80 



80 



Total 
du 

poids. 
6 



kilogr. 



1,180 



1>131 



1,170 
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PREMIER 
SERRAGE. 



Temps 
con- 
sacré 
au 
pre- 
mier 
ser- 
rage. 



Liqui- 
de 
rendu 
pen- 
oantle 
pre- 
mier 
ser- 
rage. 
8 



h. m. 



kilog. 



1 19 167 



1 15 147 



1 19 
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Temps 
con- 
sacré 

au 
second 
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rage. 

9 



h. m. 



1 31 



n 
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1 34 
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OUVRAGES DU MÊME AUTEUR 





Des Engrais alcalins extraits .les eaux de mer. 

In-8o, 16 pages, 1867. Paris, librairie agricole de la Maison 
Rustique, rue Jacob, 26. 

Les Appareils vinicoles en usage dans le midi de la France. 
ïn-8o, 120 pages, 1867. Paris, librairie agricole. 

Les Trois Formes de la matière: minérale, — organique, — 
organisée. 

Grand in-8o, 170 pages, 1868. Paris, librairie Victor Masson et 
lils, place de TÉcole de Médeciûe. y . 

Les Pressoirs au Concours ccgional agricole ^e Montpellier. 
Grand in-S», 24 pages, fiJ68. Paris, librairie agricole. 

Une visite au Concours agricole de Beaune ( Côle-d'Or ). — 
Exposition des vins nouveaux de la Bourgogne. 

In-8o, 14 pages, 1868. Paris, librairie agricole. 

Les Corps gras naturels et artificiels. Considérations chimiques, 
physiologiques et médicales. 

Grand in-8o, xii -216 pages, 1869. Paris, librairie Delahaye, place 
de l'École de Médecine. 

Appareil-moniteur de coulage, de fermentation et de conser- 
vation rationnelle pour les vins. 

In-8o, 8 pages, avec planches, 1869. Montpellier, librairie Coulet. 

Association scientifique de France.— Compte-rendu des travaux 
de la session régionale de Montpellier. Mai 1872. 
In-8o, 120 pages, 1872. Montpellier, librairie Coulet. 
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BIBLIOTHÈQUE DU PROGRÈS AGRICOLE ET VITICOLE 

En vente aux bureaux du Progrès Agricole et Viticole 

rue d Anse y 38, à Ville franche [Rhône) 

rue Albisson, 1, à Montpellier [Hérault) 

Xjea vignes américaines à l'ÉIcole d'agriculture de 
Montpellier, par L. DegrullycI P. Via.la — Prix franco, Ifr. 50- 

Simples notions sur les engrais cliimiques G-uid» 
pour Tacliat et remploi, parV.VBRMORBL, l fr.; franco, i fr. 15^ 

Tableau synoptique des maladies de la vigne, par 

J. LiGHTENSTBiN, euloululogisLe à Montpellier. — 1 fr. 50, tranco. 

Manuel de Viticulture, pour la reconstitution des vignobles 
méridionaux, par G. Fokx, directeur de PÉcole de Montpellier, 
3* édition. — ^Prix franco, 3 fr. 50. 

Tableau de la oliimie du sol, grand tableau colorié, en 
4 couleurs, indiquant ce qu'enlèvent les diverses récoltss et ce qu'ap- 
portent les engriis. par V.,avec le concours de plusieurs chimistes 
et professeurs d'agriculture : 1 fr. ; franco, par poste, 1 fr. 25. 

Sur toile ; 3 fr.; franco, en gare, 3 fr. 60 

A.mpélograplLie américaine, par MM. Gustave Fobx et 
Pierre Viala, avec 85 planches photolypiques de M. E. Isard, 
Prix : 75 fr. 

Manuel pratique des sulfurages. Guide pratique du 
vigneron pour l'emploi du sulfure de carbone^ contre le phylloxéra^ par 
le D'GROLAS.prolesseurà la Faculté de médecine de Lyon, et V. Ver- 
MORBL, Président du Comice agricole du Beaujolais. — Prix : 1 fr.; 
franco, 1 fr. 15. 

Ck>ngrès viticole de Montpellier en 1884. Compte 
rendu des réunions organisées par la Société d'Agriculture de 
l'Hérault, à l'École de Montpellier, les 10, 11 et 12 mars 1884, par 
F.CONVBRT, L.Dborully, F. BBRNARDet P. ViALA, de l'École d'agri- 
culture de Montpellier. — Une jolie brochure de 42 pages de texte, 
format du journal. Franco, 75 cent. . 

Le sucrage des vins et lie, vins de seconde cuvée, 

par MM. Robin et Vbrmorbl. Franco, 75 cent. 

Pliylloxéra et sulfure de carbone. — Traité pratique 
et raisonné de la défense des vignes, par M. Crozibr. 2 fr. 50 ; 
franco, 3 fr. 

Smploi du sulfure de carbone contre le phylloxéra, 

par G. Gastine et G. Gouanon. 5fr. ; franco, 5 fr. 50. 
Les Parasites et les maladies de la vi^e, par Ed. 

André. 3 fr. ; franco, 3 fr. 50. 

Congrès agricole de Villefrancbe en 1 88*4. — Compte 
rendu des réunions organisées par la Société de Viticulture. 
Franco, 1 fr. 25 

Xia vigne américaine et la Viticulture en Surope. 

Revue puDliée par MM. Pqlliat et J,-E. Robin, sous la direction 
de M. l'LANGHON, paraissant tous les mois. Abonnement, 6 fr. ; 
recouvré à domicile, 6 fr. 50. 

POUR PARAITRE PROCHAINEMENT : 

Cours d'économie rurale, par M. Convbrt. 

X^es maladies de la vigne, par M. P. Viala. 

X-i*01ivier, par MM. Dbgrully et Viala. 

Défense et ïieconstitution en Beaujolais, par 

MM. Grotte et Vbrmorbl. 
Sol et Vigne. — Etudes sjr l'adaptation, par MM. X. Y. 
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DANS LES ÉCOLES DE GREFFAGE 

DE LA SOCIÉTÉ DE VITICULTURE DE LYON 



PAR 



V. PULI-.IA.T 

Professeur à Tlastitut national agronomique. 
Secrétaii'e de la Société régionale de Viticulture de Lvon 



SECONDE ÉDITION 

REVUE ET AUGMENTÉE d'uNE NOTICE SUR LE FONCTIONNEMENT 

DES ÉCOLES DE GREFFAGE 



EN VENTE 
Aux Bureaux du Progrès agricole et vittcole, 

A VlLLEPRANCHE (Rhône) ET A MONTPELLIER, TUC AlbisSOn, 1 

ou CHEZ l'Auteur, a Chiroubles (Rhôna) 
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A MES COLLÈGUES 



DE LA mWE DE YMCIILTIIE DE LYON 



Dans les vignobles ravagés ou détruits par le phyl- 
loxéra, le greffage de nos vignes indigènes est devenu 
une nécessité qui s'impose à tous les viticulteurs qui 
veulent, en reconstituant leurs vignes, rentrer dans les 
conditions ordinaires et produire les mêmes vins que 
par le passé sans aucun surcroît de dépenses. 

De divers points, il m'est venu de nombreuses de- 
mandes de renseignements sur les écoles de greffage • 
créées par la Société de viticulture de Lyon et sur les 
meilleurs moyens de former les vignerons à ce nouveau 
mode de multiplication de la vigne. Dans les pages qui 
suivent, j'ai essayé de résumer le plus brièvement pos- 
sible toutes les indications qui me semblent utiles pour 
la création d'une école de greffage et son bon fonction- 
nement, comme aussi les méthodes enseignées, qui 
paraissent le mieux réussir dans notre région. 

Que mes collègues de la Société de viticulture de 
Lyon me permettent de mettre ce petit opuscule sous 
leur patronage. 

Je serai très fier démériter leur approbation. 

V. PULUAT, 

Secrétaire général 
de la Société de viticulture de Lyon» 



^ 



LES ÉCOLES DE GREFFAGE. 



Origine, installation, fonctionnement des écoles 
de greffage fondées par la Société de viticulture 
de Lyon, en 1883. 

De 1878 à 1880, quelques membres de la Société de viti- 
culture de Lyon avaient essayé divers modes de greffage 
'de vignes indigènes sur des variétés américaines résis- 
tantes. Les bons résultats qu'ils obtinrent, surtout par la 
greffe sur table faite sur boutures pu sur plants racines d'un 
ou deux ans, éveillèrent l'attention de beaucoup de proprié- 
taires : bon nombre d'entre eux voulurent tenter aussi ce 
mode de multiplication pour la reconstitution de leurs vignes 
détruites, mais ils vinrent se heurter contre une difficulté, 
presque insurmontable dans une région où la greffe de la 
vigne était chose inconnue : le manque de greffeurs. Les 
quelques vignerons dressés à ce travail par les innovateurs 
du greffage de la vigne dans le Beaujolais étaient loin de 
pouvoir suffire aux nombreuses demandes qui leur venaient 
de toutes parts. Malgré les hauts prix que Ton offrait, il 
n'était pas possible de se procurer beaucoup d'ouvriers gref- 
feurs quand leur nombre était si restreint. 

Devant cette difficulté, qui mettait beaucoup de proprié-. 
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taîresdans l'impossibilité de renouveler leurs vignes par la 
greffe du cépage du pays, sur racines résistantes, — moyen 
qui commençait à donner des preuves certaines de réussite, 
— la Société de viticulture de Lyon crut devoir utiliser les 
bons greffeurs dont elle pouvait disposer en fondant, dans 
les principaux centres viticoles du département, des écoles 
de greffage où chacun de ces maîtres-greffeurs irait former 
le plus grand nombre d'élèves possible. 

A la suite delà séance du 8 décembre 1883, une commis- 
sion fut chargée d'organiser ces écoles sur les bases sui- 
vantes : 

Organisation des écoles 

Les communes qui désirent des écoles de greffage doivent 
s'engager à fournir un local convenable pour l'installation 
de cette école. Elles doivent pourvoir au chauffage et à l'é- 
clairage des salles de greffage lorsqu'il y a lieu. 

Chaque élève greffeur doit apportera l'école les boutures 
de vignes qui lui sont nécessaires pour exécuter la greffe : 
il doit être muni d'un couteau-greffoir de la forme recom- 
mandée. 

Le greffage est enseigné gratuitement par des maîtres- 
greffeurs choisis et rétribués par la Société. 

Cet enseignement est donné d'après les principes et les 
règles adoptées exclusivement par la commission ; il est basé 
sur l'expérience acquise par les praticiens les plus habiles et 
les plus éclairés. 

Un manuel spécial est mis à la disposition des maîtres- 
greffeurs et de leurs élèves, pour que l'enseignement soit 
donné dans toutes les écoles d'a^urès les mêmes principes. 

Lorsqu'on peut disposer d'un nombre suffisant de maîtres- 
greffeurs, on donne à chacun d'eux dix élèves, l'apprentifi- 
sage devenant difficile s'ils sont plus nombreux. 

La greffe anglaise, la greffé en &nte pleine ou é vidée 
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(greffe à cheval renversée), sur boutures ou plants racines 
d*iîn an ou de deux ans, la greffe en fente à deux greffons 
pour les gros sujets, sont exclusivement enseignées. 

Lorsque les élèves sont bien familiarisés avec la coupe, 
l'assemblage et la ligature de la greffe, on les initie à la 
stratification des boutures, des greffes, h la plantation en 
pépinière et à demeure, ainsi qu'à tous les soins que récla- 
ment les plants greffés pendant leur première année de 
plantation. 

La direction de chaque école de greffage est confiée h un 
membre de la Société de viticulture : il doit veiller à son bon 
fonctionnement et, à la fin des cours, fairç un rapport sur les 
résultats obtenus. Tous les rapports des directeurs d'écoles 
sont lus en séance publique de la Société, 

Les écoles de greffage s'ouvrent dès le premier dimanche 
de février de deux à quatre J heures du soir et se ferment le 
dernier dimanche de mars à l'époque où l'on commencé les 
premières greffes : soit en tout huit ou neuf séances. 

Sur la demande des élèves, les directeurs des écoles 
peuvent organiser des écoles supplémentaires le jeudi de 
sept à neuf heures du soir. 

Pour stimuler le zèle et l'application des élèves de gref- 
fage, la Société de viticulture de Lyon décida qu'à la der- 
nière séance de mars, tous les élèves concourraient pour 
obtenir le diplôme de greffeur, qui est accordé à tous ceux 
qui obtiennent la note très bien et bien. 

Le jury pour le concours au diplôme se composé de trois 
membres choisis par le directeur de chaque école : deux 
d'entre eux doivent être des membres de la Société experts 
en greffage, etle troisième un des maîtres-greffeurs, lesquels, 
bien entendu, ne peuvent pas concourir au diplôme de 
l'école. 

Le jury et les concurrents se réunissent le dernier di- 
manche de mars dans la salle de greffage. Les concurrents, 
renfermés dans une salle à part, font avec des sarments 
fournis par le directeur, une douzaine de greffes anglaises, 
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qu'ils réunissent en un paquet portant un numéro correspon- 
dant à leur nom, connu seulement après Tappréciation du 
jury. 

Le diplôme de greffeur est très recherché des yignerons 
et des élèves des écoles, auxquels il sert de brevet de capa- 
cité et de recommandation auprès des viticulteurs qui ont 
des vignes à greffer et qui le plus souvent manquent de 
greffeurs expérimentés. 

Les greffeurs chargés des cours de greffage obtiennent 
un diplôme spécial. 



Le premier début des écoles de greffage fut heureux. Dix 
communes avaient demandé rinstallation d'une école. Le pre- 
mier dimanche de février 1883, ces dix écoles s'ouvrirent 
avec six cents élèves inscrits. 

La Société de viticulture a trouvé, soit près de l'admi- 
nistration départementale, soit auprès des maires des com- 
munes où s'ouvraient des écoles, les meilleures dispositions 
à faciliter et à favoriser leur installationet leur bon fonction- 
nement. Grâce à ces bonnes dispositions, grâce à la surveil- 
lance intelligente et active des membres de la Société, 
chargés de diriger ces dix écoles, les résultats obtenus ont 
dépassé toutes nos espérances. 

Quatre cents élèves ont suivi régulièrement les cours, 
deux cents ont fait quelques absences. Sur ces six cents 
élèves deux cents ont mérité la note très bien et bien, qui 
leur a valu le diplôme. 

Pour encourager les vignerons qui avaient si bien ré- 
pondu à son appel, la Société de viticulture de Lyon, a dis- 
tribué à la dernière séance, aux six cents élèves des écoles, 
vingt-cinq mille Vialla et Ri paria bouturés et racines, des- 
tinés à former des pieds -mères producteurs de boutures 
sur lesquelles ils mettront en pratique ce qui leura été 
•nseigné. 



ï 






— Il — 

Malgré le grand nombre de greffeurs formés en 1883, 
quelques propriétaires durent renoncer à reconstituer des 
vignes par le greffage, faute d'ouvriers spéciaux. Il y avait 
donc lieu de continuer ces écoles de greffage en 1884. 

Dès le premier dimanche de février, les dix écoles an- 
ciennes furent rouvertes et dix nouvelles communes vinrent 
se faire inscrire. Douze «ents élèves ont suivi régulièrement 
les cours des vingt écoles. 

Pour donner une idée de l'extension prise dans les vi- 
gnobles du Rhône par le greffage, nous constaterpns qu'il 
a été fait dans ce département en 1884, plus d'un million 
cinq cent mille greffes, sans parler des petites quantités que 
l'on trouve chez les vignerons et quelques petits proprié- 
taires, sans parler également de celles qui ont été faites 
dans les départements voisins par nos greffeurs. 

Ce nombre, qui paraît considérable, est bien loin cepen- 
dant de répondre aux nécessités de la situation. Ce ne sont 
pas un million et cinq cent mille, mais bien cent millions de 
greffes qu'il nous faudrait, au petit pied, pour reconstituer 
les quinze à dix-huit mille hectares de vignes détruites. 

En admettant, ce qui nous semble à peu près exact, qu'un 
greffeur puisse faire dans sa saison, des greffes, pour un 
hectare (dix à quinze mille, en tenant compte des non-re- 
prises), on voit que nous avons bien à faire encore pour 
avoir le nombre voulu de greffeurs experts, surtout si Ton 
considère que les vides deviennent chaque année plus nom- 
breux dans nos vignobles. 

Po.ur tous ces motifs, la Société de viticulture de Lyon 
ne croit pas avoir assez fait encore en formant des greffeurs 
pendant deux ans. Elle continuera à ouvrir ses anciennes 
écoles et à en créer de nouvelles, partout où elles seront 
demandées, jusqu'au moment où le greffage sera à peu près 
vulgarisé dans toute la région lyonnaise. 



MANUEL 



DU 



GREFFEUR DE VIGNES 



DAIS LES ÉCOLES DE GREFFAGE DE LA SOCIÉTÉ DE TITICETUBE DE LTOS 



Pourquoi on greffe 

Au vigneron qui veut planter de nouvelles vignes en terrain 
phylloxéré, il ne reste plus aujourd'hui que deux manières 
de faire : ou traiter ces jeunes vignes par le sulfure de car- 
bone, ou greffer les vignes indigènes sur vigne américaine 
résistante, partout où il voudra conserver la qualité des vins. 

Par le premier moyen on peut espérer, lorsqu'on se trouve 
en terrain bien perméable, non argileux et suffisamment 
profond, conserver plusoumoins longtemps les jeunesvignes 
que Ton va planter. Mais il est bien à craindre qu'elles n'aient 
ni la vigueur ni la durée de celles existant avant le phyl- 
loxéra, et Ton s'impose un surcroît de frais de sulfurage et 
de fumure que les plus modestes appréciations ne mettent 
pas au-dessous de 250 fr. par hectare. 

Avec le second, on n'a plus à redouter les ravages de 
l'insecte : on rentre dans les conditions ordinaires de cul- 
ture, sans autres frais supplémentaires que la plantation des 
vignes greffées, dépecse qui ne sera pas considérable, lors- 
que le vigneron ou le propriétaire feront eux-mêmes le tra- 
vail. 

Bien pénétré d»i la vérité de ce principe, la Société de 
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viticulture de Lyon, tout en recommandant chaudement l'em- 
ploi du sulfure pour conserver les vignes existantes, croit 
devoir encourager et faciliter par tous les moyens possibles 
la reconstitution des vignes avec des plants grefTés sur cé- 
pages américains résistants et recommander exclusivement 
ce mode de renouvellement. Les vignobles greffés de l'Hé- 
rault, que nos vignerons beaujolais ont vu si resplendis- 
sants, ceux non moins beaux qui existent déjà dans notre 
région, ne laissent plus aucun doute aujourd'hui sur la 
meilleure ligne à suivre. 

Dés nombreuses expériences faites dans tous les vigno* 
blés de France où l'on a planté des vignes grefiées, il s'est 
dégagé des principes, des règles générales sur lesquels on 
est aujourd'hui d'accord et que nous trouvons résumés par 
les spécialistes les plu^ autorisés qui ont écrit sur ce sujet : 
^me ponsot, M. phampin, M. Foëx, M. Prades, M. le D' Des- 
petis, etc. . 

Comme il est de toute nécessité que la démonstration de 
la greffe se fasse dans nos écoles d'après le'5 mômes, prin- 
cipes, ceux que l'expérience et la pratique ont démoûtré 
être les meilleurs, il nous a semblé utile de donner dans ce 
petit Manuel, servant dérègle à tous les directeurs d'écoles, 
quelques notions générales sur la physiologie de la vigne 
greffée, puis des indications sur la meilleure greffe à adop- 
ter, sur la meilleure manière de l'exécuter, sur les soins à 
donner aux porte-greffes, aux greffons; des instructions sur 
la surveillance que réclamant les plantations de vignes 
greffées pendant la première année de mise en terre. Ce petit 
manuel, qui est le résumé des règles adoptées aujourd'hui 
par les praticiens les plus autorisés, est destiné à servir 
de guide aux greffeurs de nos écoles et à tous les vignerons 
de notre région qui voudront planter des vignes greffées. 
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Physiologie de la vigne greff&e 

Lorsque la vigne entre en yégétation avec les premières 
chaleurs du printemps, il circule entre son écorce et l'aubier 
une sève toute différente de celle que nous voyons sortir 
par les pores de la partie ligneuse lorsqu'elle a été coupée, 
et que nous appelons les pleurs de la vigne. Cette sève spé- 
ciale, légèrement mucilagineuse ou un peu gommeuse» se 
nomme en terme d'arboriculture le camhium :. c'est par le 
cambium que s'organise la nouvelle couche dite couche 
génératrice^ qui augmente chaque année la circonférence de 
l'arbre et forme l'aubier, couche ligneuse encore incomplète 
qui ne deviendra bois parfait qu'après- un anud'élaborationou 
plus» suivant les espèces d'arbres ou d'arbrisseaux dicotylé-- 
dons. 

Le cambium est une agglomération de petites granula- 
tions molles dites cellules^ qui ont la faculté de se dédou- 
bler, de se multiplier à l'infini, et de s'unir les unes aux 
autres pour former, chaque année^ comme nous venons de 
le dire, une nouvelle couche entre le liber et l'aubier. Ces 
cellules ont en outre la propriété de s'identifier avec les 
cellules d'un végétal du môme genre, lorsque les couches 
génératrices de ce végétal sont mises en c(uitaet, sont 
juxtaposées le plus parallèlement possible contre celles da 
la plante à laquelle elle doit être unie. Là oil il n'existe 
pas de couches cellulaires en formation, il ne peut y avoir 
aucune espèce d'union entre deux végétaux du même genre ; 
les parties ligneuses ne peuv^atjamais se souder entre elles, 
elles peuvent être recouvertes d'une couche cambiale,, mais» 
il n'y a jamais entre celle-ci et celle-là aucune adhérence.. 

Plus il y a d'affinité de parenté entre les deux plantes^ 
mises en contact, et plus leur union est intime et facile. 

Entre deux plantes d'un genre différent, il n'y a pas de 
reprise possible. 
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C'est sur ces principes immuables que, reposent la théorie 
et la pratique de la ^ffe de la vigne et de tous les végé- 
taux dicotylédones. 

Il en résulte que toutes les grefTes de vignes faites sur 
des plantes autres que celles du genre vigne (famille des 
Ampélidées), et n'ayantpas les mêmes caractères botaniques 
que la vigne à vin, ne peuvent donner aucune bonne réus- 
site^ aucune reprise (4). Toutes les. greffes, aussi invraisem- 
blables qu'absurdes, de la vigne sur le chêne, de la vigne 
sur le cognassier, sur ronce, sur myrtille ou airelle, etc., 
ne sont que des inventions édoses dans l'imagination de 
personnes n'ayant jamais pratiqué la greffe et n'ayant pa 
la moindre notion dç physiologie végétale. 

Que le vigneron se le tienne donc bien pour dit, une foi» 
pour toutes, et qu'il ne donne jamais dans les contes 
ridicules qu'on pourra lui faire sur des greffes invraisem- 
blables et impossibles. 

Avant d'entrer dans la description des meilleures greffes 
à employer pour implanter nos vignes indigènes sur des 
cépages résistants, il nous semble indispensable de faire 
connaître les termes employés dans l'art de greffer, pour 
désigner les différentes parties des deux plantes employées 
à former une greffe, et expliquer les différents phénoinènes 
qui en résultent. Les voici en peu de mots : 

Le sujet ou porte-greffe est la partie de la vigne résis- 
tante destinée à rester en terre et sur laquelle on ajuste par 
divers modes d'assemblage un morceau de sarment bien 
frais de la variété que l'on veut multiplier. Ce morceau de 
sarment, pourvu d'un ou deux œils, se nomme greffon. 
L'ensemble de cette opération se nomme la greffe. 
Le sujet, c'est la partie souterraine du cep; le greffon 
forme la partie aérienne. 

(1) Les Cisstts et les Amp^opsis, qui appartiennent à la famille des 
AnupéiidéeSy et qni se rapprochent beaucoup de la vigne, ne peurent 
8*unir avec elle par la gr^e. II en est de môme de la vigne Roiundifolia^ 
Muscardine des Américains, que les botanistes ont classée, à tort, selon 



j 

I nous, avec les vraies vignes- 
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Lorsque le svjet et le greffon adhèrent l'un à Tairtre par 
un commencement de formation cellulaire ou par des points 
d*atlache plus ou moins complets, on dit qu'il y a reprise. 

Lorsque cette adhérence est complète sur tous les points 
entre les couches cellulaires du greffon et du sujet, et lorsque 
ces couches se sont solidifiées et épaissies, on dit qu'il y a 
soudure. Ce terme de serrurerie, qui a été nouvellement ap- 
pliqué à la greffe, est employé par analogie entre une greffe 
bien réussie et deux morceaux de fer qui n'en font plus 
qu'un, lorsqu'étant chauffés à blanc^ ils sont refoulés Tun 
contre l'autre sous le marteau du forgeron et ne forment 
plus qu'une seule et même masse. 

Œil et bourgeon. — En viticulture, coçime en arboricul- 
ture, œil et bourgeon ont une signification bien distincte. 
L'œil est le petit renflement, le petit bouton qui s'est déve- 
loppé du printemps à l'automne, à l'aisselle des feuilles, et 
qui forme, à leur chute, sur chaque nœud du sarment, ce 
petit point proéminent conique, arrondi, qui renferme, sous 
ses écailles duveteuses et à l'état latent et embryonnaire, 
tous les organes qui donneront naissance à de nouveaux 
pampres, à de nouveaux sarments, à une nouvelle vigne. 

Le bourgeon, c'est l'œil développé; se développant, 
c'est le bourgeonnement, et, lorsqu'on retranche les jeunes 
bourgeons, les jeunes pousses delà vigne, on ébourgeonne. 

Ceci dit, nous en savons assez pour passer à la description 
des différentes greffes. 



Quelle est la meilleure greffe 



Etant données, comme nous venons de le faire, les con- 
ditions requises pour la réussite des greffes de vignes, il est 
bien évident que le meilleur mode de greffage à employer 
sera celui qui mettra le mieux en contact les couches cellu- 
laires du greffon et du sujet, et qui permettra une soudure 
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complète entre l'un et l'aulre sur tout le pourtour intra* 
cortical des coupes d'assemblage, sans aucune solution de 
continuité. 

De toutes les grefTes employées jusqu'à 
ce jour pour la multiplication de la vigne, 
la greffe en fente anglaise réunit seule, avec 
des garanties de réussite suffisantes, et 
beaucoup de facilité d'exécution, toutes les 
conditions que Dous venons d'énoncer. Lors- 
qu'elle est complètement réussie, elle offre 
plusdesolidité que toutes les autres. Disons 
toutefois que cette greffe ne peut être em- 
ployée avec tous ses avantages qu'entre 
sujets et greffons ayant absolument le môme 
diamètre. 

Si l'on doit greffer des sujets plus gros 
que lesgreffons dont on dispose, il faut alors 
avoir recours à la greffe en fente ordinaire, 
avec un greffon de chaque côté de la fente 
verticale, ou à la greffe en fente de côté 
avec un seul greffon si l'entaille ne peut en 
recevoir qu'un. Nous n'entrerons pas ici 
dans toutes les modificaLions que l'on peut 
apporter à la greffe en fente ordinaire, celte 
dernière nous paraissant préférable à toute 
autre pour remplacer la fente anglaise, lors- 
qu'elle no pourra pas être employée faute 
de greffons assez gros. 

On fait aussi la greffe en fente sur sujet 
et greffon de môme diamètre, mais elle offre 
les mêmes défauts que la greffe en fente 
ordinaire : des solutions de continuité àl'ex- 
trémilé des deux biseaux tronqués, qui ne 
peuvent être recouverts qu'au bout de plu- ■^ 

sieurs années, et sur lesquels il n'y ajamaïs gmITo en fenie 
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de soudure. Tot^s les greOes à biseattz 
tronqués et non amincis es biaeeu aigtt 
offrent ie mâme inconvénient. 

Pour remédier à ce défaut, on pratique 
la greffe en fente évidée, nommée à tort 
greffe k cheval renversée; ou la greffe à. 
cheval ordinaire en fente évidée, qui 
offrent toutes deux à peu près les mêmes 
avantages que la greffe anglaise ; mais 
comme cette dernière est d'une exécution 
plus facile et plus prompte, on dut tou- 
jours lui donner la préférence. 



La greffe anglaise 



La greffe anglaise étant exclusivement 
employée dans nos écoles pour l'exécu- 
tion des greffages sur table, nous allons 
en donner une description très détaillée. 

Le sujet sur lequel on veut opérer, soit 
bouture, soit plant racine, ne doit pas 
avoir moins de 6 millimètres de diamètre ; 
au del& de 12 à 13, il est très difScile de 
pouvoir trouver des greffons de cette 
grosseur. Sa longueur doit être de 20 à 
K centimètres, et porter au moins deux 
œils ou deux nœuds ; en le coupant plus 
court, on risquerait de le voir souffrir de 
la sécheresse au moment de la reprise; 
plus long, il serait embarrassant pour la 
plantation. 

Ëtant bien choisi dans ces conditions 
le porte-greffe sera taillé en biseau Ji son 
extrémité supérieure avec une pente de 
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28 à 3^ pour cent, ou si Ton aime mieux à un angle de 16 à 
18 degrés, en tâchant de se tenir dans la moyenne. Au pre- 
mier essai, il estassez difficile d'arriver juste à cette pente, 
mais avec un peu de pratique et du coup d'œil, on exécute 
bien vite la coupe à Tinclinaison voulue. Cette inclinaison 
n'est pas le fait d'un caprice, comme on pourrait le croire 
mais bien la conséquence de l'expérience acquise par tous 
les greffeurs qui ont pratiqpié en grand la greffe anglaise, et 
en voici les raisons : 

Pour que cette greffe soit exécutée d'une manière irré- 
prochable, il faut, une fois qu'elle est assemblée, que les 
joints d'assemblage (1) ne laissent absolument aucun vide 
et qu'elle soit solide, sans le secours de la ligature. Lors- 
qu'on fait des greffes anglaises à biseaux longs avec des 
languettes également très longues, les biseaux n'ayant plus 
la rigidité voulue pour rester dans la ligne droite qu'ils 
doivent toujours conserver, ils slnfléchissent sous la pres- 
sk)n des languettes, et ces dernières, en s'introduisant dans 
les fentes d'assemblage, forment des lignes courbes presque 
toujours en sens contraire de ce qu'elles devraient être, et, 
par conséquent, laissent des vides nombreux, que Ton ne 
pleut fermer qu'à l'aide d'une ligature très énergique. Si 
cette ligature vient à manquer par une cause quelconque, la 
soudure de la greffe est gravement compromise ; il n'y a 
alors qu'une reprise partielle ou un insuccès complet. Pour 
la greffe anglaise à long biseau, la ligature est une chose 
indispensable, une nécessité qui peut avoir des inconvé- 
nients, et dont elle ne peut se passer qu'après une soudure 
complète, tandis que pour la greffe à biseau relativement 
court, avec un assemblage ferme, la ligature n'a plus pour 
but que de préserver cette greffe des chocs qui pourraient 
déranger les coupes ; une fôîs lorise en place et bien buttée, 
elle peut très bien se passer de liens. 

S'il y a inconvtoient à faire des conpea très longues;, il 

(l J Nous nous servons ici d'un terme de menuiserie qui nous saml^ls 
très biMB approprié à F^iuteg*. te greffera sur le sa^et. 



faut se garder d'un autre côté de les faire trop courtes : 
au-dessous d'un angle de 15 degrés, l'assemblage devient 
plus ditQcile et nioins solide: pour bien faire il faut se tenir 
dans la moyenne que nous avons indiquée. 
Les languettes qui sont destinées & servir de tenons dans 
Tajustage du grefTon eldu sujet méritent aussi 
toute notre attention. Au'lieu de les faire très 
longues, ou môme au tiers seulement de la lon- 
gueur du biseau, comme on les faisait au 
début, on est arrivé aujourd'hui à reconnaître 
que ces languelies ne doivent pas dépasser 
quatre ou cinq millimètres, suivant le diamètre 
du greffon sur lequel on opère. Étant donné 
le chiffre 4 comme moyenne et le milieu du 
sujet, on applique le tranchant de son greffoir 
à 2 millimètres au-dessus de cette ligne trans- 
versale ,du milieu du biseau, et on le fait pé- 
nétrer verticalement suivant le sens du bois 
jusqu'à 2 millimètres au-dessous. On i-épète 
l'opération absolument dans les mêmes con- 
ditions sur le greffon, en ayant soin de relever 
un peu avec le couteau l'extrémité de chaque 
languette lorsqu'on retire de la fente la lame 
du greffoir, pour qu'elles s'assemblent plus 
facilement l'une dans l'autre. 



Couteau à greffer 



Lorsqu'au début on s'occupa de la greffe 
sur bouture ou sur racines, sur table ou en 
chambre, on voulut faciliter cette opération en 
employant des machines à greffer. Beaucoup 
de greffoirs mécaniques furent inventés pour 
pratiquer la greffe anglaise et autres, mais l'u- 
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sage fît bientôt reconiifiître que leur emploi avait beaucoup 
d'inconvénients. On passe beaucoup de temps à ajuster, à 
aiguiser ces petites machines, qui sont assez chères etq^ue 
l'on ne peut pas confier à des personnes non habituées aux 
soins qu'elles réclament, et en fin de compte, on ne fait avec 
ces outils ni mieux, ni plus vite qu'avec le simple petit 
couteau-greflFoir, qui est toujours prêt dans la poche du 
vigneron. 

Le meilleur couteau à employer est le greffoir Kund (1) , de 
Dresde, avec Im seul biseau comme la plane du charron ou 
du tonnelier. On fabrique en France des couteaux sem- 
blables, mais malheureusement leur trempe n'est pas tou- 
jours aussi bonne. Le couteau greffoir s'aiguise avec une 
petite pierre du Levant, mais jamais avec des pierres de 
grès, qui usent trop vite et donnent un fil grossier. 

Pour employer le greffoir Kund dans les conditions vou- 
lues, le greffeur de vignes le tient de la main droite, tou- 
jours le biseau en dessus et la partie plane en dessous : de 
l'autre main il saisit le porte-greffe ou le greffon, les tient 
l'un après l'autre solidement et horizontalement fixés contre 
son flanc gauche, et dirige la coupe de son coutGiau de 
gauche à droite avec une inclinaison de quinze à {dix-huit 
degrés, comme il a été expliqué plus haut. La coupe doit 
se faire vivement, et par la pratique le greffeur doit tendre 
à l'exécuter du premier coup avec la pente et la netteté 
voulues. 

. Ligature des greffas 

Le sujet et le greffon étant bien unis l'un à l'autre par les 
languettes d'assemblage, ont assujettit les coupes les unes 
contre les autres au moyen d'une ligalure. Plusieurs genres 
de liens ont été recommandés et employés pour cet usage : 
la ficelle goudronnée ou non goudronnée, le caoutchouc en 

(1) Le greffoir Kund esl en vente à l'agence agricole et viticolo, à Vi le* 
franche (Rhône\ à Montpellier, elc. 



lanière on en inbe,Ie raphia sulfaté ou non sulfiité, la spmr" 
gaine, la massette, etc., ont été utilisés tour à tour par 
divers viticulteurs. La pratique donne aujourd'hui presque 
partout la préférence au raphia, en raison de son bon 
marché, de son emploi facile et de sa souplesse, qui ne 
fatigue pas la main du lieur. Par le trempage du raphia dans 
une solution de sulfate de cuivre plus ou moins concentrée 
on le rend moins putrescible (1). 

Cette précaution toutefois n'est pas aussi indispensable 
qu'on Tavait cru d*abord. D résulte aujourd'hui de Texpé- 
rience acquise que la ligature deviâht plutôt nuisible qu'utile 
dès qu'il y a reprise entre le siget et le greffon. « Dans le 
greffage, dit M. G. Baltet, auteur du bel ouvrage l'Art de 
greffer, le rôle de la ligature est provisoire ; il cesse quand 
la soudure est suffisante pour le développement du greffon. » 



Mise en stratification 



La greffe une fois faite doit être maintenue fraîche, à 
l'abri de la chaleur et de l'air, si on ne la met pas tout de 
suite en place. Une des causes les plus fréquentes d'in- 
succès est sans contredit le dessèchement des coupes d'as- 
semblage par suite de leur enfouissement trop peu profond 
dans le sable, dont la couche trop mince a laissé passer l'air, 
ou que l'on n'a pas maintenu suffisamment frais. On procède 
à la stratification des grefies en établissant d'abord sur le 
sol, à l'exposition du nord préférablement, une couche de 
sable fin, sur laquelle on étend à côté les unes des autres, en 
laissant entre elle3 l'épaisseur d'une bouture, les greffes que 
Ton veut maintenir bien fraîches en attendant la plantation. 
On répète ce lit de sable et de greffes sur une longueur et 
une hauteur suffisantes pour y réunir la quantité que Ton 

(I) On mal ordinairement deux À trois .gramiiiAS de saLûUe 4e qoIvm par 
Titre d'eau. 
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possède : on peut également procéder par plusieurs tas 
séparés, surtout si Ton a plusieurs variétés de vignes gref- 
fées. Le point essentiel, c'est découvrir le tas de greffes 
d'une épaisseur suffisante de sable (40 centimètres au mini- 
mum), pour les préserver du contact de Tair et de la chaleur 
jusqu'au moment de la plantation. 

Un autre procédé de stratification que Ton emploie avec 
succès pour conserver fraîches lés coupes des greffes sur 
boutures ou sur racines, nous semble plus simple et plus 
expéditif, consiste à employer de la mousse humide sur 
laquelle on étend les greffes par couches superposées alter- 
nant chacune avec un lit de mousse, dans une grande 
caisse qu'on laisse dans un lieu frais jusqu'au ïnoment de 
la plantation. Alors on transporte la caisse et l'on en retire 
les greffes au fur et à mesure de la mise en pépinière ou en 
place. 



Plantation des greffes en pépinière 



La réussite des greffes faîtes sur table dépendant autant 
de la bonne préparation du sol, du sable employé pour 
la plantation, de la bonne manière de planter, que de la 
greffe plus bu moins perfectionnée^ nous insisterons sur 
toutes les conditions nécessaires à une bonne plantation. 

Soit que l'on mette les greffes en pépinière, soit qu'on les 
plante à demeure, le terrain doit être défoncé, ameubli 
d'avance, et, s'il est argileux, condition peu favorable àl'émis- 
sion des racines, il est de toute nécessité d'interposer une 
petite couche de sable entre la greffe et l'argile, afin de 
faciliter l'enracinement. 

Pour planter en pépinière, on ouvre à la bêche une tran- 
chée dont on tient le côté supérieur un peu en pente pour y 
appuyer les greffes sur boutures ou sur racines; lorsquelles 
sont mises en place sur un petit lit de sable, à une distance 
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de 4 à 6 centimètres les unes des autres, on les recouvre 
d'une autre petite couché de sable sur laquelle on jette le 
terrain de la tranchée suivante. Si le sol est sec, on arrose 
pour le tenir tassé contre la greffe. 



Planches de quatre rangs. -— Distance 



Pour faciliter les soins à donner aux greffes en pépinière, 
on les dispose ordinairement par planches de quatre lignes 
chacune avec une petite allée de quarante à cinquante cen- 
timètres de largeur, à droite et à gauche. De cette façon 
on peut nettoyer, arroser les greffes, s'il en est besoin, 
sans craindre de les déranger ou de les endommager avec 
les pieds. Les quatre lignes de greffe composant la planche 
sont plantées ordinairement à une distance de vingt à 
vingl-cinq centimètres entre elles. 



Plantation des gre£Fes à demeure 



La plantation en place ou à demeure se fait à peu près 
dans les mêmes conditions qu'en pépinière, mais en main • 
tenant le plan droit et non incliné. D'un côté comme de 
l'autre, on fume de préférence avec du terreau bien décom- 
posé, dont la jeune racine s'accommode mieux que du 
fumier d'étable. 

Pour que l'assemblage de la greffe soit toujours maintenu 
bien frais on le tient à quelques centimètres au-dessous du 
niveau du sol, et l'on recouvre le greffon d'une taupinière de 
terre meuble ou de sable, plus large que haute. Plus le tas 
de terre est conique, plus il se dessèche vite, plus au con- 
traire il est large, plus il conserve sa fraîcheur. Dans la pépi- 
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nière, le tas de terre qui recouvre les greffons, forme un 
<billon continu. 



Distance à observer 



On a discuté beaucoup sur la distance à laquelle il faut 
planter, dans la région lyonnaise, les vignes du pays gref- 
fées sur cépage américain résistant. En raison de la plus 
grande vigueur de nos vignes ainsi greffées, on pense géné- 
ralement qu'il convient de planter à un mètre en tout sens, 

• 

au lieu de rester dans la moyenne habituelle de soixante-dix 
à quatre-vingt centimètres. Il n'y aurait môme pas d'incon- 
vénient à planter à une distance encore un peu plus grande : 
nos souches de vignes n'auraient qtfà y gagner en vigueur, 
endurée, tout en donnant un aussi beau rendement, attendu 
que les vignes plantées à grande distance reûdent toujours 
au moins autant, sur un espace donné, que les vignes 
plantées très rapprochées* 



Soins à donner aux Plantations 



Ainsi plantées dans les meilleures conditions possibles, 
les greffes ne doivent pas être touchées pendant la période 
très délicate où se forme la soudure. Pour maintenir la fraî- 
cheur dans le sol, il est bon de le recouvrir de fumier pail- 
leux ou de mousse sur laquelle on épand une légère couche 
de terre. En cas de sécheresse, il est bon et avantageux d'ar- 
roser copieusement: l'arrosage facilite la reprise de la bou- 
ture et du greffon, il donne une plus grande vigueur aux 
plants. Chaque fois qu'il en est besoin, le sol doit être tenu 
propre par xm piochage ou un raclage superficiel. 

Dans le courant de juillet ou dans les premi^:*s jours 
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d'août, suivant Tannée plus ou moins précoce, lorsqpie la 
soudure est en bonne voie de formation, lorsqu'elle com- 
mence à avoir une certaine consistance, on déchausse les 
greffes avec précaution, jusqu'au point de soudure, on en- 
lève avec soin toutes les petites radicelles qui auraient pu se 
former à la base du greffon, et on le recouvre immédiate- 
ment en prenant bien garde de lui donner des secousses 
qui pourraient déranger les coupes d'assemblage et désa- 
gréger les premières formations cellulaires. Cette opération 
doit se faire autant que possible par un temps couvert ou 
après une pluie, soit en pépinière, soit en pleine vigne. ' 

On ne saurait trop insister sur la nécessité qu'il y a d'en- 
lever avec soin dans le courant de l'été toutes les radicelles 
qui se développent sur le greffon. C'est une grave erreur de 
croire qu'on a tout le temps de les retrancher lorsqu'on 
arrache les greffes pour les planter. Il est bien évident, en 
effet, que si on laisse le greffon prendre du développement 
par ses propres racines, il en prend d'autant moins sur le 
sujet, ce qui met le premier dans de mauvaises conditions 
d'identification avec le second et par conséquent aussi dans 
de mauvaises conditions de végétation. La plupart des 
greffes qui poussent mal après la replantation n'ont pas le 
plus souvent d'autre cause d'affaiblissement que l'enracine- 
ment du greffon, pendant toute la durée de la p'épinière. 



Greffe en place 



Dans la région Lyonnaise, la greffe faite en pépinière 
pour planter l'année suivante à demeure, a toujours donné 
de meilleurs résultats que la greffe en place sur sujets d'un 
an, de deux ans de plantation ou plus. Il existe cependant 
quelques exemples de réussite dus sans doute aux bonnes 
conditions où l'on a opéré. Voici ceUes qui nous semblent 
être les meilleures. ' 
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Greffer fin mars ou au commencement d'avril, sur des 
sujets plantés depuis un an ou deux au plus : lorsque le sujet 
est plus vieux, il a moins de chance de reprise, il devient 
trop gros pour recevoir la greffe anglaise ; on ne peut plus 
lui appliquer que la greffe en fente ordinaire qui ne donne 
jamais une soudure complète. Pour le greffage en place, on 
se trouve bien généralement de couper le sujet huit ou dix 
jours avant le greffage, à la hauteur où l'on veut le prati- 
quer. Au bout d'une dizaine de jours la coupe commence à 
se cicatriser, les pores du bois se resserrent et se ferment, 
les pleurs de la vigne cessent. Cette sève non élaborée, 
restant accumulée à la partie supérieure du sujet , entre- 
tient sa fraîcheur, favorise la formation des cellules entre le 
sujet et le greffon et par conséquent la reprise. 

Dans le Bordelais on a opéré avec beaucoup de succès 
sur des sujets plantés en novembre et en décembre etgreffés 
en place quatre ou cinq mois après, fin mars et courant 
d'avril. Voici quelles seraient peut-être les causes de cette 
réussite. Le sujet planté au commencement de l'hiver, de- 
puis quatre mois, a une sève moins active que celui dont les 
racines ont fonctionné dans le sol pendant toute la période 
végétative de l'année précédente. Il est moins sensible aux 
refoulements, aux arrêts de sève qui se produisent trop 
souvent dans les régions du Centre par un refroidissement 
de température, et compromettent gravement la réussite de 
la greffe (1). Ce procédé, qui a fait ses preuves dans les 
vignobles Bordelais, nous a donné également une bonne 
réussite dans le Beaujolais. 

Les meilleurs porte-greffes 

Après avoir énoncé les principes de la greffe anglaise, 
que nous considérons comme la meilleure, nous dirons 

(1) Son courant de sève beaucoup plus modéré parait ôtre plus favorable à 
la reprise, il est à la dose convenable pour une bonne soudure. 
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quelques mots des porte-greffes les plus recommandables 
pour cotre région , et dans ce nombre nous n en mention- 
nerons que quatre ou cinq, qui doivent suffire largement 
«ux exigences des divers sols de notre contrée. Ce sont : le 
York, le Vialla, le Riparia, le Solonis et le Rupestris. 

Malgré sa vigueur moyenne, nous faisons figurer le York 
au premier rang des porte-greffes, parce que ce cépage est 
irréprochabe soit au point de vue de sa bonne tenue, de sa 
rusticité dans presque tous les sols, soit au point de vue de 
sa bonne reprise de bouture et de greffe, du bon aoûtement 
de son bois, et surtout parce qu'il ne porte pour ainsi 
direjamais de phylloxéras sur ses racines. 

Le For^végète maigrement pendant ses premières années 
de plantation ; lorsqu'il arrive à quatre et cinq ans, il se dé- 
veloppe assez vigoureusement, et tout en restant dans les 
limites moyennes, il ne craint pas du tout le voisinage des 
espèces les plus gourmandes. Notre Gamay s'accommode 
très bien de ce porte-greffe , dont le mode de végétation 
se rapproche de son allure. 

Le Vialla, — De tous les porte-greffes qui ont été em- 
ployés en grand dans la région Lyonnaise, le Vialla a donné, 
sauf dans les terrains où l'élément ferrugineux fait défaut, 
les résultats les plus avantageux par sa bonne reprise de 
bouture et de greffe et par sa njagnifique végétation. Aucun 
porte -greffe ne fournit plus et de plus beaux sarments pour 
le greffage, aucun ne s'accommode mieux de notre cépage 
comme greffon. Après deux ans d'union, le Gamay et le 
Vialla se sont tellement identifiés qu'on ne peut plus dé- 
couvrir le point de soudure. Il n'y a qu'un reproche à faire 
au Vialla : celui de porter une certaine quantité de phyl- 
loxéras sur ses racines. Toutefois tous les viticulteurs qui 
l'ont cultivé s'accordent à dire que sa vigueur n'en souffre 
nullement. C'est aujourd'hui le porte-greffe préféré de tous 
les viticulteurs de la région Lyonnaise. 

Le Riparia. — Ce cépage végète admirablement dans nos 
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contrées, il est rustique et porte fort peu de phylloxéras^ 
mais il aoûte assez mal Textrémité de ses sarments dans les 
années tardives, et comme reprise de greffe, il laisse beau- 
coup à désirer. Le York et surtout le Vialla donnent ordi- 
nairement 25 à 30 ®/q de reprise en plus et parfois davan- 
tage. Comme porte-greffe, il s'identifie assez mal avec le 
Gamày, qui reste toujours plus gros et ce qui prouve en- 
core son défaut d'identification avec notre cépage et beau- 
coup d'autres, c'est que le greffon posé sur Riparia émet 
presque toujours des racines, tandis que sur York, et surtout 
sur Vialla, cette émission de racines est à peu près nulle ; 
on reconnaît toutefois que, malgré ces défauts d'identifica- 
tion, notre cépage pousse vigoureusement sur le Riparia. 

Le Solonis n'est qu'une forme différente, mais bien carac- 
térisée, de Riparia ; il en a tous les défauts et toutes les 
qualités. Il s'accommode mieux môme que tous les autres 
Ripariasdes sols argileux, des marnes,. des calcaires blancs, 
oîi l'oxyde de fer fait défaut. Très recherché d'abord, le 
Soloni§ est aujourd'hui un peu abandonné, sauf dans les 
terrains où il réussit mieux que tout autre et que nous 
venons d'indiquer. Dans beaucoup de sols, il reprend plus 
difficilement de bouture que le Riparia. 

Rupestris. — Plus nouvellement introduite que les pré- 
cédentes, cette espèce est caractérisée par son portbuisson- 
nant, par les nombreux faux-bourgeons qui se développent 
le long du sarment et par ses petites feuilles cordiformes, 
glabres, repliées en gouttière. Très résistante au phyl- 
loxéra, elle se plaît, comme l'indique son nom, dans des 
terrains rocheux, pierreux, où beaucoup d'autres variétés 
végètent mal. Malgré son apparence peu vigoureuse, le 
Rupestris est un bon porte-greffe, nos vignes s'en accom- 
modent bien. Ce cépage sera précieux sur les coteaux secs 
ou arides, où le plus grand nombre des variétés végètent maL 
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Les pieds-mères' producteurs de boutures 



On s imagine généralement que les vignes sauvages résis- 
tantes d'Amérique produisant des porte-greffes, viennent 
dans tous les terrains, et qu'une fois plantées, elles ne de- 
mandent plus aucun soin, sauf celui de récolter les sar- 
ments pour le greffage ! C'est là une grande erreur. Si ces 
cépages sont peu difficiles sur la qualité du sol et de l'expo- 
sition, il n'en est pas moins vrai que si l'on veut obtenir 
d'eux de beaux sarments, tous bons à porter la greffe, il 
faut d'abord les planter dans un sol suffisamment défoncé, 
plutôt un peu frais que trop sec, leur donner des engrais 
chaque Fois que leur végétation faiblit et surtout les ébour- 
geonner sévèrement au moment de la pousse ; ne leur 
laisser, suivant la vigueur de la souche, que les cinq, six 
ou huit sarments les plus vigoureux, que Ton palisse contre 
do longues branches ou qu'on laisse traîner tout simple- 
ment sur le sol. Les premiers s'allongeront davantage que 
les seconds, mais ils n'en seront pas meilleurs pour le 
greffage. 

Lorsque les sarments destinés à faire des porte-greffes 
sont coupés, le meilleur moyen de les conserver frais, c'est 
de les enfouir dans le sable après les avoir divisés à la lon- 
gueur voulue et en avoir fait de petits paquets de 25 à 30 
boutures, que l'on recouvre fortement et que l'on peut ar- 
roser si elles paraissent se dessécher. Il n'y a aucun incon- 
vénient pour les porte-greffes à ce qu'ils soient un peu 
poussés au moment du greffage et qu'il se soit développé 
h leur base de petits bourrelets d'où partiront les racines ; 
mais il faut, autant que possible, empêcher toute végéta- 
tion sur les greffons et cependant les maintenir frais. Pour 
obtenir cerésultat, on dispose les petits paquets de greffons 
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par couches superposées alternant avec un lit .de sable fin, 
bien sec, et Ton recouvre le tout d'une forte couche (30 à 
40 centimètres) de môme sable, où les greffons restent pré- 
servés do Taip et de la chaleur jusqu'au moment où l'on 
veut les utiliser. 

En terminant, nous ne saurions trop répéter que le succès 
des greffages dépend des soins que l'on apporte à bien 
observer toutes les règles que l'expérience de plusieurs 
années a consacrées, et que nous avons cherché à résumer 
très brièvement dans ce petit travail. Puisse-t-il être profi- 
table et utile à nos vignerons dans la lutte si dificile qu'ils 
ont àsoutenir contrôle phylloxéra! _ ^ * - 
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